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la  cuisine 

de  santé. 


» Ouvrages  du  même  Aatcurl 

La  PâcifTerie  de  Santé  , ou  moyens 
fûts  & faciles  d'exécuter  fans  aucun 
maître  tous  les  genres  depâtiHeries  les 
plus  eftimées  en  France  & en  Italie  ; 
ouvrage  deftiné  à l’inftrudUon  des 
gens  de  l’art  , à l’agrément  des  fei- 
gneurs , des  cures  de  campagne , & a 
la  confervation  de  la  fanté,  in-ri*,' 
Z vol.  avec  une  planche  i brochés, 
5 liv.  J reliés,  6 liv. 

La  Santé  de  Mars  , ou  moyens  de 
conferver  la  fanté  desfoldats,  en  tems 
de  paix , d’en  fortifier  la  vigueur  en 
tems  de  guerre , d’affurer  la  falubrité 
des  hôpitaux  militaires,  &c.,  vol.  in-i  i 
de  plus  de  600  pages,  avec  une  plan- 
che ; prix , i liv,  broché  ; 5 liv* 
K Z fols  relié. 
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LA  CUISINE 

D E SANTÉ, 

Ou  moyens  faciles  ôc  économiques  de 
préparer  toutes  nos  Produdions 
Alimentaires  de  la  maniéré  la  plus 
délicate  & la  plus  falutaire  , d’après 
les  nouvelles  découvertes  delà  Cui- 
Cne  Françoi'e  & Italierne. 

Par  M.  JouRDAN[t^  Coin  te  , DoEteur 
en  Médecine;  revue  par  un  Praticien  de 
AloncpeJier. 

O U V R A G H defliné  à l’inftrudîon  des 
Gens  de  l’Art , à l’amufemenr  des  Ama- 
teurs , & particuliérement  à la  conferya- 
tion  de  la  Santé. 

TOME  PREMIER, 

A PARIS, 

Chez  Briand  , Libraire  , rue  Pavée  Saint- 
André  de«-Arts , n”.  22. 
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Parmi  le  nombre  des  daufei  mul* 
tipliées  qui  concourent  à déttuiKe  l'a 
fanté  des  hommes  , la  plus  générale 
& la  plus  fertile  à engendrer  toutes 
les  maladies  humaines  , c’eft  h maii- 
vaife  qualité  de  nos  alimens , ocçâ- 
honnée  par  la  méthode  perriicieufe 
de  les  préparer  ; & c’eft  pourtant  la* 
feule  a laquelle  on  n’a  point  encore 
cherché  à remédier. 

Un  Ebénifte  met  plus  de  foin 
faire  fa  colle  au  bain-marie  , que 
nous  n’en  mettons  à préparer  les  ali-> 
mens  deftinés  à conferver  nos  joùrk 
& par  une  inconféquence  mcurtrieré‘ 
à Eefpece  humaine , on  n’a  pu  fe  ré- 
foudre encore  à faire  pour  fa  fanté 
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ce  que  nous  faifons  tous  les  jours  pour 
une  table  ou  une  tabatière.  On  ciiroit, 
à noiîs  Voir , que  l’exiftence  ne  nou* 
femble  qu’une  chimere , qui  mérité 
moins  d’attentions  qu’une  chiffon 
niere. 

Toutes  les  obfervations  alimentai*» 

.1  i 

teé  de  nos  habiles  Médecins  , fc  font 

J I • JJ.'  ' 

réunies  à indiquer  le  régime  le  plus 
convenable  à prévenir  une  maladie 
qui  nous  menace,  ou  le  plus  propre  i 
détruire  les  caufes  morbifiques  qu’en-* 
trainet  la  bonne  chere  Sc  l’abus  de  U 
table,, pu  des.accidens  journaliers; 
tous,  ont  généralement  blâmé  l’ufage 
des  alimens  préparés  d’une  maniéré 
dangereufe  , mai»  aucun  n’a  encore 
recherché  ni  tenté  des  expériences 
fuivies  fur  cette  partie  importante  à 
notre  confervation  ; aucun  n’a  eu  fans 
doute  affez  de  loifirs  pour  en  facri- 
fier  quelques-uns  â faire  une  «xa(5te 
analyfe  de  nos  productions  u faciles  , 
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& calculer  fui  vaut  les  principes  d’une 
phyfique  fage  & judicieufe  , les  pré- 
parations les  plus  analogues  a la  fantc 
humaine,  relativement  à la  différence 
des  âges  , du  fexe  , du  tempérament , 
des  climats  , des  faifons  , 6cc.  &c.  ÎSCCé 
Quoique  cette  étude  foit  peu  pi- 
quante i décrire  , fou  importance  & 
fon  utilité  m’ont  paru  mériter  l’atten- 
tion la  plus  férieufe  des  obferrateiirs  j 
& je  me  fuis  trouvé  naturellement 
entraîné  à les  fuivre  , par  des  circonf- 
tances  heureufes  dont  j’ai  recueilli' 
beaucoup  de  fanté  & d’agrément.  Né  ^ 
d’une  complexion  délicate , que  des 
études  forcées  avoient  encore  plus  af- 
faiblie, je  me  fuis  vu  à trente-deux 
ans  accablé  d’une  langueur  cruelle  , 
qui  ne  me  laiffoic  elpérer  qu’une 
courte  carrière:  mon  eftomac  ne  di-, 
géroit  plus  aucune  efpece  d’alimens 
compofés  ou  travaillés  par  nos  meil- 
leurs Cui/îniers,  J’étais  diennuyc  d’une 
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exiftfisce  foiiffrante  , que  pout  difîîpet 
ma  trlfteffe  , mécontent  de  ce  que 
mes  alimeiis  n’étoient  pas  préparés  à' 
ma  fantaifie  , j’eflayai  de  les  préparer 
moi- meme  , fous  un  bon  Cuifinier 
qui  dirigea  mes  premiers  elTais. 

Lorfq'ue  j’eus  acquis  quelques  con- 
noiflances  dans  l’art  dela  ciufine  mo- 
derne, je  tentai  de  nouvelles' èxpé-. 
riences , en  retranchant  d’un  ragoût 
ce  qui  me  paroiflbit  nuifible  à ma' 
fanté  , & y ajoutant  ce  que  je  favois 
être  plus  favorable  ; & toutes  les  fois 
que  j'obtenois  des  réfultats  heureux, 
j’en  écrivois  fur  le  champ  les  procé- 
dés , afin  de  m’y  conformer  par  la 
fuite. 

Apres  quinze  ou  feize  ans  d’expé- 
riences & d’analyfes  fur  nos  prépara- 
tions alimentaires  dans  tous  les  gen- 
res , je  me  fuis  trouvé  avoir  recueilli 
une  immenfité  d’obfervations  fur  cette 
matière  importante  à notre  conferva- 
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tion;  & ce  qui  rrre  flatca  plus  eticore'^ 
c’eft'  qu’en  fuivanu  journellement. les 
procédés  que  j’avois  corrigés  ou  chan- 
gés , j’ai  acquis  une  famé  plus  force  , 
mes  ner.fs.onteu  plus  deiviguenr. , &; 
mon  eftomac  digéfoic  parffiçement 
les  mêmes  mecs  auxquels.il  fe.r^fqfoic 
autrefois  j enfin  , je  jouis  de  la  certi- 
tude d’avoir  rétabli  rna  confticucion  , 
prolongé  mon  exifiençe  , en  jouif- 
fant  chaque  Jour  avec  une  fage  mo- 
dération , de  tous  les  delices  d’une 
table  faine  , reftâurante  & délicate»  r 
Comme  l’heureux  fuccès  de  mes 
expériences  alimentaires , écoic  fonde 
fur  les  principes  de  la  phyfique  hu- 
maine , U de  l’arc  de  prolonger  la 
fanté  ou  d’en  guérit' les  caufçs  dellruc- 
tives , j’ai  cru  qu’il  était,  dü  devoir 
d’un  praticien  qui  s’cft  attaché  à cette 
partie  , de  mettre  au  jour  un  précis 
des  obfervation J les  plus  fûtes  que, 
j’avais  recueillies  fur  ceti  objet.  J’ai 
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donc  fait  un  excrait  fuccinâ: , mais 
complet  J fur  toutes^  les  préparations 
de  la  cuifine  moderne  , avec  la  r»a- 
nière  d’en  prévenir  les  abus  , d’en 
corriger  les  influences , & d’en  aug- 
menter la  délicatèfle  & lafalubrité. 

C’eft  un  fiijet  neuf,  qu’aucun  ama- 
teur n*a  encore  traité  dans  ce  flecle. 
Vivement  pénétré  de  fon  étendue  , 
encouragé  par  fou  immenfe  fécon- 
dité, )’ai  ofé  l’entreprendre  fans  con- 
fulter  mes  forces.  Quoique  mes  expé- 
riences fruéiueufes  fur  cette  partie  , 
m’aient  donné  les  réfultats  les  plus 
fatisfaifans  , Je  n’eus  peut-?tre  jamais 
efé  les  écrire  : ce  fonr  leurs  fuccès  évt- 
dens  qui  m’ont  décidé , par  recon- 
nai (ïànce  , à les  produire  au  Jour  , 
dans  l’efpoir  que  le  vif  intérêt  que 
leur  utilité  m’infpire  , trouvera  quel- 
qu’indulgence  chez  mes  Leéteurs  , &: 
engagera  peut-être  un  Médecin  plus 
éclairé  que  tnoi,  à fuivre  & à reétiher. 
jnçs  obferraiiuas.  ' 
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De  toutes  les  connaiflTançeSi  nçcef- 
faites  à l’humanité  foufFrantc  , la  plus 
agréable , la  plus  importante  à la  con- 
servation des  hommes  & à la  perpé- 
tuité de  toutes  les  jouilîances  de  la 
nature  , c’efl:  la  parfaite  eoanailTance 
des  alimens  deftinés.à  former  notre 
conftitution , à fortifier  tous  nos  mem- . 
bres  , à ranimer  ces  organes  deftinés 
â la  perfeélion  des  fens , & a erre  les 
médiateurs  des  talens  , de  l’efprit , du 
génie  y &c.  &c.  &c.  C’eft  du  fuc  ex- 
primé de  nos  fluides  alimentaires  , 
qu’eft  formé  le  tiflu  de  notre  frêle 
machine  j c’efl:  au  chyle  qui  en  pro- 
vient , que  notre  fang , nos  chairs  , 
nos  nerfs  , nos  organes  6c  tous  nos 
fens  doivent  leur  exiftence  & leur 
fenfibilitc.  Nos  alimens  font-ils  fains  , 
reftaurans,  faciles  à digérer  , le  corps 
qui  les  reçoit,  croît , embellit  & mul- 
tiplie toutes  fes  forces  , fes  fenti- 
mensjfcs  plaifirs)  font-ils  mal  prépa- 

A vj 


1 2 Ohfervat'ions 

rés  ,^indigert:es  / mal  fains  , le  corps 
féche , la:nguit , s’épuife  dès  fon  prin- 
tems , &:  perd  chaque  jour  fa  force  , 
fes  facultés  , & toutes  les  jouifl'ances 
agréables  ,*  fous  le  poids  accablant 
d’une  ferifibilitc  douloureufe , & le 
défefpoir  continuel  d'une  exiftence' 
mourante. 

Combien  de  fois  n’ai -je  pas  gémi  , 
en  voyant  tous  les  abus  intolérables 
dont  nous  fommes  tous  les  jours  ef- 
claves  ! Un  des  plus  révoltans  , c’eft 
de  voir  le  plus  pauvre  payfan  du 
Royaume  , choifir  avec  un  foin  ex- 
trême , le  foin  , le  grain  & les  pâtu- 
rages deftinés  à la  nourriture  de  fes 
beftiaux  , veiller  & foigner  attentive- 
ment leur  préparation  ; Ci  leur  bœuf 
cft  malade  / courir  à dix  lieues  à la 
ronde  fe  procurer  à grands  - frais 
l’avis  d‘un. Maréchal- Expert , & payer 
füLivent  très-cher  lé  remede  nécelfaire 
au  rétabliflemciu  d’un  feul  animal, , . . 
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randis  "que  ce  même  payfaii  refafe  â 
fon  propre  corps  un  pain  & une  boif- 
fon  falucaires  à la  confervation  de  fa 
fanté  , pour  avoir  fouvent  des  objets 
de  luxe  ou  de  pure  frivolité. 

Combien  de  gens  riches  facrifienc 
tous  les  ans  des  fommes  confidérables 
pour  Tentretien  de  leurs  chevaux  ^ 
tandis  qu’ils' ne  fônc  aucune  attention 
aux  dangereufes  influences  de  cette 
foule  d’alimens  qu’on  prcfente  fi'pom- 
peufement  fur  leurs  tables.  C’eft  alors 
.qu’Hecquét  auroit  bien  raifon  de  s’é« 
crier  encore , en  voyant  les  cuifines 
de  ces  opulcns:  Viens  , mon  ami , que 
je  Cembrajje  ; c'efl  à ton  art -que  je  dois 
mes  talens  & mes  riche jjes  ; fans  toi  & 
le’S pareils  , je  ne  ferois  rien.  Aulfi  était- 
il  fonce.  Il  ne  mangeoit  que  de  deux 
ou  trois  plats  à chaque  repas  \ & lorf- 
qu’on  lui  reprochoit  un  ordinaire  lî 
peu  analogue  à fa  grande  fortune  « 
il  répohdüit  : Quand  je  vois  cinquante 
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plats  fur  la  table  d'un  riche  ^ je  crois 
voir  fous  Cun  la  goutte  , fous  un  au~ 
tre  la  pierre , fous  celui-ci  la  paralyjie  , 
& fous  celui  - là  Vèthifie.  Et  dans  1« 
vrai , il  avoir  bien  xaifon  j car  c’eft 
du  mélange  des  alimens  , & de 
leurs  préparations  nuifiblcs  & dange- 
xeufes , que  réfultent  cous  ces  engor- 
gemens  intérieurs,  foyers  invifibles  , 
qui  engendrent  prefque  toutes  nos 
maladies. 

N’eft-ce  pas  une  inconféquence  bien 
dangereufe  , d’abandonner  à des  gens 
qui  n’ont  fouvent  ni  principes  , ni 
vrais  talens,  les  foins  les  plus  pré- 
cieux de  notre  exiftence  , & cela  , fans 
autre  examen  que  de  gourer  fi  leurs 
mets  ont  un  goût  agréable  , fans  s’in- 
former feulement  fi  ce  qu’ils  y em- 
ploient n’eft  pas  capable  de  les  rendre 
malfaifans  ? Faut -il  donc  renoncer 
aux  jouiffances  délicieufes  de  la  na- 
ture , parce  que  l’art  d’un  ciiifinier  les 
a transformées  en  poifons^,,.  Non  ^ 
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/àns  cloute.  Suivons  pas  a pas  la  na- 
ture, n’altérons  pas  les  qualités  dou- 
ces & reftauranres  qu’elle  prodigue  à 
nos  alimens  , donnons  la  préférence 
à ceux  que  l’expérience  5c  l’ufage  nous 
ont  démontrés  les  plus  favorables  a 
notre  fanté , ne  les  foumettons  qu’à 
des  préparations  fimples  & bienfai- 
fantes  , 5c  nous  en  obtiendrons  ces 
fucs  falutaires  & reftaurans  , qui  réu- 
nilîenr  aux  délices  d’une  fage  fcnfua- 
lité  , le  charme  5c  la  certitude  , plus 
précieux  encore  , de  voir  fortifier  & 
prolonger  notre  exiftence.  ChoifiiTons 
donc  nos  alimens  avec  une  judicieufe 
délicatcffe  , préférons-en  la  qualiré  à 
la  quantité  , ne  les  furchargeons  pas 
de  mélanges  inutiles  , Ôc  j’ofe  aifurer 
qu  en  ne  pafTant  pas  la  borne  des  forces 
digellives  que  poffede  chaque  indi- 
vl  du  , nous  jouirions  d’une  hcureufe 
5c  longue  vieillefie  , femée  de  routes 
les  jouilfances  délicieufes  de  la  nature,. 
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^ La  bonne  chere  ne  confifte  pas  ^ 
avoir  fur  fa  table  cinquante  plats  fi- 
raétriquenîent  arrangés , qui  flattent 
les  yeux  & le  palais  , tandis  que  leur . 
préparation  efl:  nuiflble  & dangereufe , 
mais  à fe  procurer  cous  les  jours  quel- 
ques mets -délicieux,  dont  la  prépara- 
tion combinée  fur  les  principes  de  la 
fanté  humaine  , agréables  au  goût  , 
reftaurans  au  corps  , foient  capables 
de  nous  procurer  à la  fois  un  chyle 
pur  & bienfaifant , & tous  les  char- 
mes d’une  fenfualité  agréable.  Le  plai- 
Ük  en  efl:  d’autant  plus  piquant,  qu’en 
ne  le  prodiguant  pas  à l’excès  , on 
peut  le  varier  à l’infini  tous  les  jours, 
en  prévenir  la  trifte  fariété. 

Le  grand  nombre  de  mets  fur  nos 
tables  , y efl:  un  véritable  poifon  , 
dont  les  apprêts  pernicieux  , & les 
mélanges  incompatibles  , allument  au 
fond  de  nos  entrailles  une  guerre 
inreftine,  qui  confume  nos  jours,  & 
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les  accable  d’infirmités  au  printems 
de  la  vie. 

Il  eft  véritablement  impoffible  de 
bien  favourer  ni  digérer  parfaitement 
trente  mets  différens  , parce  que  les 
forces  de  l’eftomac  ne  peuvent  pas  y 
fuffire.  Voilà  cependant  ce  quon  fait 
chaque  jour  toutes  dans  les  maifons 
opulentes.  On  eftfouvent  trois  heures 
à table , &:  on  mange  par  habitude  , 
fans  appétit , fans  goût , fans  plaifir  , 
un  multitude  d’alimens , parce  que 
les  houpca  iierveufes  du  palais  ôi  de 
l’eftomac  , encore  empâtées  des  ali- 
mens  mal  digérés  de  la  veille  , n’ont 
plus  la 'force  d’en  favourer  de  nou-*. 
veaux  j émouffées  & noyées  dans  une 
faburre  bourbeufe  de  crudités  indi- 
geftes  , elles  ont  perdu  toute  leurfen- 
fibilité  , & altéré  la  qualité  des  fucs 
gaftriques  deftinés  à dilToudre  tous 
nos  alimens.  Audi  eft-on  tout  le  jour 
accablé  .de  pefanceur  , d’infomnie  j 
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la  nuit  eft  inquiecte  , l’eftomac  don-' 
loureux  j & quand  on  fore  du  lit  , on 
a la  langue  & les  dents  couvertes  d’une 
pâte  blanche  & gluante  , qui  annonce 
toutes  les  corruptions  intérieures  de 
l’eftomac. 

Les  deux  vices  les  plus  formidables 
de  prcfque  toutes  les  productions  de 
la  cuilîne  moderne , c’eft  de  nous  of- 
frir , ou  des  alimens  trop  vifqucux  , 
donc  la  ténacité  gluante  s’amalgame 
difficilement  avec  nos  humeurs , & 
produit  une  foule  d’engorgsmens  nui-_ 
fibles  ; ou  des  mecs  trop  épicés  , donc 
l’âcreté  corrofive  , feche  brûle  & cal- 
cine nos  fibres  j notre  cftomac  , nos 
entrailles  , & répand  dans  le  fang 
cette  inflammation  dévorante  qui  con- 
fume  en  peu  de  tems  les  temperamens 
les  plus  vigoureux. 

. J’ai  tâché  de  prévenir  des  abus  aufli 
dangereux , en  modifiant  les  aromates 
dans  des  bornes  plus  fages  : j’ai  re- 
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cherché  les  préparations  les  plus  fai- 
nes , & en  même  cems  les  plus  déli- 
cates ; & comme  la  fanté  eft  le  bien 
^ / 

le  plus  précieux  , le  premier  but 
de  mon  Ouvrage  , je  n’ai  mis  en 
ufage  que  des  produélions  que  l’ex- 
périence m’a  prouvé  généralement  fa- 
lucaires 

Faut-il  donc  fe  réfoudre  , comme 
le  Vénitien  Cornaro  , a vivre  d’une 
diette  auftere , pour  fe  bien  porter  ? . . ; 
Non  , fans  doute  : car  en  Italie  , on 
mange  beaucoup  de  mets  , & on  les 
varie  fous  mille  formes  encore  plus 
multipliées  qu’en  France  , & l’on  s’y 
porte  peut-être  mieux  ; la  ralfon  en 
eft  fimple.  Les  préparations  italiennes 
font  plus  faines  , plus  analogues  à no- 
tre conftitucion  , plus  propres  à fa* 
tisfaire  notre  fenfualité. 

C’eft  fur  - tout  dans  la  compofi- 
tion  des  faulTes  françoifes  , qu’on 
reconnoîc  combien  notre  cullineeft 
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ftcrüe  & malfaifanre.  Tous  ces  roux  ^ 
ces  coulis  , ces  faulTes  gluantes  , font 
des  colles  empoifonnées  d’aromates  , 
^ui  empâtent  l’eftoraac , & l’empc- 
chent  de  digérer  fes  alimens.  Delà, 
toutes  les  obftruétions , rhumatifmes  , 
paralyfies&  autres  engorgemens  inté- 
rieurs donr  prefque  tous  les  gourmands 
font  journellement  les  viétimes.  On  le 
fent  ; mais  on  ne  veut  pas  fe  perfua- 
der  que  ces  faujjes  piquantes , ces  aro~ 
mates  violens  , ces  graiffes  & farines 
gluantes  , ces  coulis  & rowa: calcinés  par 
une  torréfaétion  prefqu’égale  au  café 
brûlé,  donne  à nos  alimens  une  âcreté 
corrofive  qui , bien  loin  de  nourrir  le 
corps , lui  communique  un  embrâfe- 
ment  fouvent  incurable  , auquel  les 
plus  puiflans  fecours  de  la  Médecine 
fent  incapables  de  remédier. 

Voilà  le  fort  inévitable  déroutes 
les  perfonnes  qui  fe  livrent  aux  fen- 
fualités  de  la  cuifine  moderne , telle 
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qu’ôn  la  prépare  aujourd’hui.  Qu’on 
en  corrige  feulemenc  ce  qui  la  rend 
nialfaifante  , & je  réponds  qu’on 
pourra  éviter  toutes  les  dangereufes 
influences  qui  altèrent  le  fang  & abrè- 
gent la  vie  : l’horame  de  goût  y trou- 
vera les‘fucs  les  plus  faciles  i digérer  j 
les  plus  propres  à le  fpreifler , &:  les 
plus  délicieux  aux  palais  délicats  & 
voluptueux  , qui  ne  font  pas  encore 
ufés.  V jf 

Tel  eft  le  motif  qui  a dirigé  me^ 
expériences  , dont  les  détails  volumi- 
neux & rebutans , tels  que  je  les  av«is 
rédigés  dans  mes  obfervations  ma- 
nuferites  ,.ne  peuvent  être  encendus  & 
apptéciés  que  par  les  perfonnes  de 
l’art.  Dans  l’extrait  que  j’en  fais  ici , 
je  me  fuis  attaché  à rendre  toutes  mes 
idées  & mes  procédés  dans  un  ftyle 
ümple  , clair , & facile  à entendre  par 
l’Artifte  le  moins  intelligent , & par 
l’Hommerde-Lettres  le  plus 'éclairé, 
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Je  trace  ici  un  précis  des  préparations 
alimentaires  les  plus  faines  ; & em- 
braflant  à la  fois  toute  la  manipulation- 
moderne  des  délices  des  tables  fran- 
çaifes  & italiennes , j’ai  rédigé  d’abord 
l’art  du  Cuifinier  de  Santé , & paffant 
enfuite  à l’art  du  Patiflier  François  & 
Italien  , J’ai  fixé  à chaque  production 
les  combinaifons  les  plus  agréables  ÔC 
les  plus  falutaires. 

Tout  ce  qu’on  nous  a publié  juf- 
qu’à  ce  jour , ne  nous  offre  que  beau* 
coup  de  compilations  mal  digérées  » 
ou  les  débris  épars  de  quelques  mé- 
moires obfcurs  ou  infidèles  , que  les 
bons  Cuifiniers  ne  communiquent 
qu’à  regret , parce  que  la  crainte  de 
perdre  leur  réputation  , ou  de  nuire 
à leur  fortune , leur  impofe  la  loi  de 
iie  déclarer  que  les  chofes  connues  de 
tout  le  monde , & de  taire  ou  déguifer 
toutes  les  compofitions  effenticllcs  fauî 
lefquellês  on  ne  peut  réuflîr.  • 
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Eloigne  de  tous  les  motifs  d une 
routine  aveugle  & mercenaire  , ayant 
cultivé  la  cuifine  frar  goût  bc  par  rai- 
fon  de  fanté , fous  la  direction  d’un  • 
des  meilleuïs  Cuifiniers  de  France  , 
j’ai  détaillé  tout  ce  qui  peut  contti-  . 
buer  à la  perfedion  de  cet  art  j j’ai 
fait  tous  mes  efforts  pour  y expofer  le 
plan,  les  principes, & les  détails 
d’une  maniéré  lumineufe  ,,  d’offrir 
par-tout  des  moyens  d’exécution  fa- 
ciles & fûts  , des  frais  peu  difpen- 
dieux  i les  foins  les  moins  pénibles  , 
Sc  les  fuccès  les  plus  certains, 

Quand  aux  grâces  du  ftyle  , je  ré- 
clame l’indulgence  de  mes  Ledeurs , 
perfuadé.  que  la  meilleure  méthode 
de  décrire  un  arf  de  manière  à être 
bien  entendu  , c’étoic  la  plus  claire 
lîmplicité.  J’ai  conduit  l’amateur  pas 
i pas  dans  tous  fes  ouvrages  ; ÔC  pour 
peu  qu’il  connoiffe  les  principes  pré- 
Jimioaires , âc  qu’il  fuive  exadçmçnt 
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mes  details,  j’ofe  liii*affurer  Us  fuc* 

cès  les  plus  agréables. 

D’aufteres  Ceilleurs , ou  d’igno- 
rans  Artiftes,  me  taxeront  peut-être 
d'avoir  quelquefois  multiplié  les  dé- 
tails fur  pludeurs  objets  , tels  que  la 
conftruélion  des  fourneaux  de  fanté  , 
les  moyens  d’extraire  les  fucs  des  ani- 
maux , &c.  &c.  &c.  Mais  pourquoi 
la  cuifine  italienne  eft-elle  plusidclU 
cieufe  qu’en  France  ?-  C’eft  que  cous 
les  objets  qui  la  compofenc , font  trai- 
tés avec  plus  de  foin  ^ & qu’en  géné- 
ral , dans  tous  les  arts , le  beau  & le 
bon  , font  le  réfultat  d’une  multitude 
de  petits  détails  qui chacun  en. par- 
ticulier i ne  femblenc  rien  , & qui  • 
tous  réunis  , forment  un  enfemble  de 
bonnes  qualités  qui . conftitucnc  la 
perfedion. 

Oferai-je  avouer  ici  un  abus  trop 
commun  , que  la  cupidité  icmploie 
Couvent  pour  garnir  lès  gro/Tes pièces, 

les 
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les  pâtés  froids , & beaucoup  d^’en- 
trées  ?...  Oui , fans  doute  , puifque 
la  fanté  eft  le  point  important  qui  di- 
rige ma  plume  : dCit-elle  être  expofée 
â tous  les  traits  de  fenvie  , elle  ne 
fera  cenfurée  que  par  les  artiftes  qut 
en  fqnt  coupables.  Combien  de  fois  la 
chair  des  jeunes  ânons  malades,  ou 
des  chiens  abandonnes  dans  les  rues", 
n’a-t*elle  pas  été  employée  en  grande 
partie  dans  la  plupart  de  nos  alimens 
journaliers  ? Combien  de  chars , &e. 
ont  trouvé  leur  tombeau  dans  le  fein 
-d’un  pâté?...  Comment  les  y recon- 
naître , lorfque  l’art  les  a mutilés , dé- 
pecés , ou  hachés  avec  foin , & mé- 
langés avec  du  veau , du  lard  ^ 5c 
d’autres  viandes  plus  faines  ? Ce  font 
des  vérités  de  fait  dont  je  puis  affirmer 
avoir  été  témoin  moi-même  ; & j’en 
parle  pour  en  avoir  mangé,  d’après 
la  préparation  d’un  Cuifinier  habile  , 
qui  les  déguifoit  avec  affiez  de  fuv.cès 
Tome  I.  B 
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pour  tromper  les  *palais  , meme  les 
plus  délicats. 

• Que  les  Maîtres  de  maifon  daignent 
quelquefois  fe  faire  ain  amufement 
de  cet  art  , & ils  échapperont  à une 
foule  de  fraudes  étrangères  eue  je 
p’ofe  rapporter  ici  , -ils  auront  la, 
çertitude  de  ne  rien  manger  qui  puiffe 
nuire  à leur  tempérament,  ni  trom-r 
pet  leur  confiance. 
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livre  premier. 


ÈtahUJfcmmt  da  Fourneau  de 
Santé , & autres  uflenfiles. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Principes  alimentaires, 

T . A parfaite  fanté  efl:  le  réfu^tat  le 
plus  conftaiu  d’une  circuluion  douce  , 
famé  &:  fortifiante , dans  le  faûg  3c 
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dans  toutes  nos  humeurs  vitales.  C’eft 
du  fuc  exprimé  des  productions  ali- 
mentaires ) que  provient  ce  chyle  ref- 
tauraceur  , deftiné  à remplir  la  mulci-. 
plicité  des  vuides  occafionnés  dans  nos 
fibres  par  les  pertes  que  l’air , l’exer- 
cice & la  tranfpiration  nous  font 
éprouver  tous  les  jours.  Ce  font  une 
inhnité  de  petits  tuyaux  chylifères 
difperfés  autour  des  entrailles , qui  , 
repompant  fans  celle  les  fucs  les  plus 
fluides  de  nos  alimens,  portent  dans 
tout  le  corps  cette  nutrition  nécef- 
faire  au  développement  à la  con- 
fervâtion  de  notre  exiftence. 

Si  la  nutrition  elt  plus  confitèérable 
que  la  perte  , le  corps  s’engrailfe  & fe 
fortifie. 

Si  elle  eft  moindre  , il  fe  delTeche 
& s’afFoibÜt. 

Pn  ne  peut  fainement  réparer  les 
pertes  continuelles  du  corps  humain, 
^u^en  Itii  offrant  journelJernent  le^ 


de  Santé.  I9 

flics  les  plus  analogues  à fa  parfaire 
confticudon^  & ceux  qui  , par  leur 
nature  , font  les  plus  propres  à b 
nourrir  & à le  fortifier.  11  eû:  donc  im- 
portant de  connoître  la  qualité  de  nos 
alimens  , & leurs  préparations  ordi- 
naires , afin  de  conferver  toute  leur 
falubrité  à ceux  que  la  cuifine  mo- 
derne a fi  fouvent  altérés.  Il  eft  encore 
avantageux  d’analyfer  les  influences 
de  chaque  produétion  alimentaire  , 
relativement  à chaque  tempérament 
particulier  , afin’  de  pouvoir  choifit 
dans  le  nombre  infini  de  celles  que  la 
nature  nous  offre  , celles  qui  font  les 
pliis  convenables  à notre  goût  & a 
notre  confervation. 

Le  fang  & nos  humeurs  , confidé- 
rcs  dans  f’état  de  fanté , font  d’une 
douceur  fluide  , humedante  8c  muci- 
lagineufe  , fans  âcreté  ni  alcalefcence. 
Il  faut  donc  que  les  fucs  exprimés  de 
nos  alimens  ,•  pofTedent  ces  mcnicr  , 
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qualités  poiTr  nous  être  vraiment  fa- 
liiraires  \ plus  ils  s’c'oigi^enr  de  cette 
première  analogie  , moins  le  corps  re- 
çoit de  fubilnnces  cfTentitllement  ref- 
lauranres,  plutôt  il  perd  fes  forces  , 
fon  efprit  , fa  vigueur  , & accéléré  in- 
fcnfiblemem  les  progrès  de  fa  def- 
truétior^Ôe  le  te  rme  de  fon  exiftence^ 
La  circulation  du  fang  , qui  , par 
les  ramifications  innombrables  des 
vaifleaux  ou  des  veines  , charie  les 
fucs  alimentaires  depuis  le  centre  du 
corps  ju/qu’à  rextrémicc  des  cheveux, 
ou  des  ongles,  ne  peut  être  facile  3c 
reftaurante  \ qu’au  tant  que  ces  fucs 
hûmedtans  ou  mucilagineux  ont  allez 
de  fluidité  pour  circuler  avec  aifance ^ 
& aflez  de  fubftances  nourricières  pouç 
téparer  promptement  les  pertes  qu’on 
a éprouvées  j ce  n’eft  qu’à  l’aide  de 
cette  fluidité,  qu’ils  pourront  s’amal- 
gamer intimement  à toutes,  nos  hu- 
meurs , en  dépofantdes^ particules  nu.- 
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tritîves  dans  tous  les  vuides  delîechés 
qui  ont  befoin  de  réparation. 

Telle  eft  la  formation  conftante 
d’un  chyle  r^ftaurateur  ; cherchons 
à préfent  les  moyens  de  le  produire  j 
en  confervant  à nos  âlimens  les  qua- 
lités les  plus  faluraires  a la  lancé  hii- 
tnaine  & au  récabliflement  desconf- 
ticutions  altérées,  afin  que  l’hommé 
robufte  conferve  hongtems  toutes  feâ 
forces  , fa  gaieté  , fa  vigueur,  & que 
les  perfonnes  valétudinaires  puiffenÉ 
fe  foulager,  fe  rétablir*,  & jouir  d’une- 
«xiftencc  agréable. 


CHAPITRE  II. 

Préparation  des  Alimens, 

T* O U s les  corps  & les  végétaux  de 
la  terre  , reçoivent  fans  cefle  leurs 
qualités  ôr  leurs  influences  des  priu- 
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cipaux  clemens  qui  les  envirpnnent 
& les  pénetrenr  le  plus  conftammenCé 
Le  feu  feche,  détruit  ou  calcine 
tous  les  oHjets  offerts  trop  longtems  à 
fon  aéfion  dévorante  , tandis  q.ue 
l’eau  rafraîchir  & humeéte  ces  mêmes 
corps  que  le  feu  auroit  confumés. 

La  première  caule  qui  altéré  les 
qualités  fiilutaires  de  nos  alimens  , 
c^eft  lorfque  le  feu  les.  touchant  im- 
médiatement, détruit  leurs  fucs  mu- 
cilagineux  & fortifians,  les  rendfecs, 
picotans , corr^fifs , & leur  commu- 
nique enfin  cette  âcreté  incendiaire  , 
qui  dclTeche  à la  longue  tous  nos  fi- 
bres , en  ne  leur  portant  plus  autant 
de  fubftances  nourricières  que  nous  en 
perdons  chaque  jour. 

Pour  conferver  à nos  alimens  leurs, 
principes  les  plus  falutaires,  il  faudroit 
ne  leur  donner  qu’une  cocHon  dou- 
ce , capable  de  les  attendrir  fans  en 
altérer  les  faveurs , leur  communi- 


de  Santé,  ^ ^ 

quer  un  goût  agréable  , les  rendre 
d'une  digeftion  facile  à^prodaire  un 
bon  chyle,  & réformer  ou  corriger 
enfin  toutes  ces  préparations  âcres  , 
dedécliantes  & meurtrières , qui  cal- 
cinent les  fucs  dedinés  à la  nutrition  , 
multiplient  nos  maladies  , & abrè- 
gent notre  exiftence. 

Un  feul  moyen  d’y  réuflîr’,  feroic 
de  modérer  l’adiontrop  vive  du  feu, 
en  lui  oppofant  la  température  d’un 
élément  plus  frais  : il  faudroic  un 
nouvel  intermede  fufceptible  de  con- 
tribuer à la  Cüdion  des  alimens  , de 
leur  conferver  tous  leurs  fucs  humec- 
tans , capable  enfin  de  prévenir  leur 
deflication  & cette  acrimonie  incen- 
diaire que  la  cuifine  moderne  ne  leur 
donne  que  trop  fouvent  pour  être  con- 
vaincu de  la  vérité  de  ce  que  j’avance. 
Confidérez  les  opulens  qui  ont  de 
bons  Cuifinieis , de  comb*ien  de  mala- 

B V 
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«lies  aigues,  ou  mflammatoires  ne  font- 
ils  par  journellement  atteints  } , 

Ofons  interroger  la  nature  *,  ella 
feule  peut  nous  faire  connoître  les 
fages  moyens  qu’elle  emploie  à.mûric 
toutes  fes  produdlions , 5e  nous  indi-r 
quer  ceux  que  nous  devons,  préfcret 
pour  les  rendre  plus  falutaires. 

Le  foleil , ce  principe  d’un  feu  vi- 
vifiant , qui  donne  le  -mouvement  ^ 
raccroifiTemenc  5c  la  vieà  tous  les  êtres, 
de. la  nature,  qui  fait  former,  remon- 
ter & defcendre  la  fève  dans  tous  les.- 
végétaux  , circuler  le  fang.  dans  nos 
veines,  & la  lymphe  nourricière  dani 
tout  les  corps  , ne  les  meut les  dé- 
veloppe. *&  les  anime  qu’au  travers, 
d’un  athmofpliero  immenfe  d’air 
chargé  de  vapeurs  humides  : ce  font 
ces  nuages  d’eau  fufpendus’ fur  nos 
têtes  , qui,  tempérant  la  trop  vive  ar- 
deur du  foleil,  modèrent  cette  char- 
It  ur  douct  & graduelle , quifait  éclôre.>. 


di  Siint%'  JJ 

crvtre  & mûrir  , no  i-feulement  tous 
ks  végétaux , mais  encore  tous  les 
êtres  de  l’anlvers. 

Suivons  pas  à pas  la  nature , eïn-- 
ployons  fes  mayens^ôc  nous  obtien- 
drons fes  fuccès. 

Cet  élément  médiateur,  que  j’op- 
pofe  à la  violence  corrollve  du  feu  , 
c’eft  l’intermede  de  l’eau  douce  ; elle 
fe  nénetre  facilement  de  l’acb.on  bui- 

i 

lante  du  feu  ; elle  e(t  fufceptible  de 
tous  les  degrés  polîîbles  de  bouillon- 
nement 1 &C  poiTede  la  faculté  de 
cuire  tous  les  alimens , eii  les  humec- 
tant 6c  leur  confervant  la  totalité  de 
ces  fucs  fortitians  , fans  lefquels  le 
corps , mal  nourri , fecbe  ôc  dcpéric 
inlenfiblement.  . . 

Une Jlconde  catife  , qui  altéré  beau- 
ccHip  nos  produétioias  alimentaires  ^ 
c’eft  la  pratique  perniâeufe  de  les 

cuire  à découvert.  Le  Ixiuillouiîe- 

. • 

ment  qui  ks  dilloac , exliale  en  va,- 

B v) 


3^  t.a  Cmfint 

penrs  leurs  fucs  les  plus  fiibftentîels  r 
ils  fe  diflipent  Sc  s’évaporent , fans 
autre  utilité  que  celle  d’engraiffer 
l’htureux  Cuilînier  qui  les  refpire  tou» 
les  jours.  Une  preuve  évidente  que 
ces  exhalaifons  polTedent  ce  que  nos 
alimens  ont  de  plus  reftaurant , c’eil 
que  dans  tous  les  climats  de  l’Europe  , 
le  Cuifinier  ett  prefque  toujours  le 
mortel  le  plus  gras  ÔC  le  mieux  nourri 
de  fa  maifon  , parce  qu’il  refpire  Sc 
avale  fans  çefle  les  vapeurs  & la  quin- 
tefl'ence  de  tous  les  mecs  , dont  il 
n’oCre  à fon  maître  que  les  fibres  ou 
les  cendres  , fouvent  meurtrières:  à 
force. d’être  dénaturés  par  une  torré- 
faétion  fenfible , il  ne  refte  au  fond 
des  calTeroles  qu’un  fédiment  terreux , 
qui  contient  plutôt  le  marc’  calciné 
des  produétious  alimentaires  , que 
leurs  fucs  reftaurateurs. 

Qu’on  regarde  encore  les  Bouchers  ; 
fans  cefle  environnés  de  viandes  frai- 
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cKes  , dont  ils  refpirent  roue  le  jour 
les  exhalaifons  ^ ils  JouilTent  d’im-em- 
bonpoint  & d’une  fanré  vigoureufe  ; 
ils  font  dodus  & frais  , quoiqu’ils 
mangent  peu  , ainfi  que  la  plupart  des 
Cuifîniers,  tandis  que  leurs  Maîtres  , 
en  faifant  grande  clvere,  font  prefque 
•tous  exténués  de  betnne. heure  , mai- 
gres , goutteux  J cacochimes  , & vic- 
times d’un  très -grand  nombre  de  mf- 
ladics , qui  annoncent,  ou  le  défaut 
des  fucs  nourriciers  , ou  l’engorge- 
ment de  leurs  fédimens  tartareux. 

Je  compare  lacuiline  modèrne  à d«- 
vin  excellent  , cueilli  dans  un  bon 
canton  : (i  on  le  verfe  dans  une  chau- 
dière , & qu’on  allume  un  grand  feu 
deffous,  les  vapeurs  qui  s’en  exhalent, 
produifent  l’eau-de-vie  & l’efprit-de- 
vin  5 mais  le  fond  du  vafe  , à force 
de  bouillir  , s’a'rere  , fe  dénarure  , 
perd  fa  faveur , fa  force , fa  bonté  , de 
n’aflreplus  qu’un  tartre  grolîîel:,  marc 
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le  plus  malfaifant  de  cette  boilToii  fa- 
lutalre.  Voilà  l’image  de  notre  cui- 
fine  moderne  : nos  Cuifiniers  en  boi- 
vent lefprit  & les  fucs,  tandis  que 
leirs  Maîtres  n’eii  mangent  que  la 
cralfe  & la  terre. 

Fit  on  jamais  de  bon  bouillon  dans 
une  marmite  découverte  ? Quelle 
diffirence  de  goût,  d’odeur  & de  fubf* 
tîfnce  entre  un  tranche  de  bœuf-à-la* 
mode  , cuite  à feu  lent, dans  un  vaif- 
feau  fermé,  ou  un-  morceau  de  bœuf 
cuit  à oros  bouillons  , dans  une  mar- 

O 

mite  enrierement  ouverte  ! L’avantagé 
en  eft  fi  conféquent , que  j’ai  fouvent 
réuili  à faire  de  naeiHeur  bouillon  , ea 
qujntité  égale,  avec  moitié  moins  de 
viande  , danS:  une  marmite  bien  fer- 
mée , qu’avec  le  double  d ns  ua 
vailTeau  ouvert.  D’oii  provient  donc 
ce  te  différence  étonnante  ? C’eft  que 
dans  un  vaifl'eau  découvert . la  plus- 
grande. ‘partie  du  fuc  des  viazideo  Sc 
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d\i  bouillon  fe  diflipent  en  vapeurs,- 

tandis  que  dans  un  vailTeau  fermé  > 

ces  exhalaifons  muritives  , toujours, 

condenfées  y font*  dans  une  diftila~ 

tion  perpétuelle  , q,ui  , retombant 

dans  le  vafe  comme  la  rofée  , con- 

cenye  la'  totalité  de  leurs  fucs  , 

conferve  toutes. leurs  fubftances  nour- 
• . • 
riciereS; 

J'ai  remédié  à cet  inconvénient  ^ 
en  adaptant  à tous  mes  uftenciles  de. 
cuifine  , un  leger  chapiteau  .qui  les 
ferme  foigneufement  , <le  maniéré  îI^ 
réunir  dans  fon  centre  toutes  les  va- 
peurs alimentaires  , à les  y.  conden- 
fer  en  gouttes  durant  leur  coélion  , &C 
diriger  enhn  leur  écoulement  perpé" 
tuel  dans  l’intérieur  des  viandes  ou 
des  végécaux’qui  les  ont  produites.  • 

Un  troijiimc  abu^ , encore  plus  ré- 
voltant , ce  font  les  dangereules  com- 
binaifons  de  la  aiinue  moderne,  qui  , 
par,  des  mélanges  incompatibles , où.' 
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l’excès  des  épices  domine  fou  vent 
fans  aucune  faveur  agréable  , loin  de 
nourrir  le  corps  , allume  des  com- 
bats incendiaires  d’anâ  nos  entrailles  , 
d’où  réfultent  tant  d’engorgemens 
periiicieiix  , germes' inévitables  des 
maladies  les  plus  cruelles^  Pourquoi 
faut-il  que  Part  le  plus  délicieux  de 
la  vie  , ait  été  fi  longtems  abandonné 
fans  examen  , à la.cupidité  & à l’igno- 
rance ? Faut-il  s’étonner  s’il  s’eft  cor- 
rompu au  point  de  ne  plus  nous  of- 
frir que  des  fibres  feches  ou  indigef- 
tes , des  fédimens  corroîtfs  , & fou- 
vent  meme  des  poifons  lents  , à force 
d’avoir  dénaturé  des  productions  fa- 
lutaires  ? 

Les  vapeurs  du  charbon  , offrent  en- 
core une  quatrième  caufe  ^ qui'altere 
fouvent  nos  alimens  , fur-tout  lorf- 
qu’on  y expofe , avant  qu’il  foit  en- 
tièrement allumé  J & qu’il  ait  exhalé 
fes  vapeurs  minérales  Si  inalfaifaiir- 
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tes  ; quoiqu’elle  paroifle  peu  cônfé- 
quente  , fes  influences  fiiffoquantes 
font  dangereufes , & trop  bien  con- 
nues pour  ne  pas  faifir,  lorfqu’on  le 
peut  J tous  les  moyens  cfe  les  détruire 
ou  de  les  éviter. 

J1  exifle  donc  eflentiellemenr  qna- 
trq  principes  malfaifans  à anéantir 
dans  la  cuifîne  moderne  ; 

La  calcination  des  alimens.  - 

2°.  L’évaporation  & la  perte  des 
fufis  les  plus  reftaurans. 

3°.  Les  mélanges  pernicieux  à cos- 
iiger*  • . 

4^.  Les  vapeurs  du  charbon. 

Je  vais  donner  ici  le  plan  «Si  les 
moyens  de  conftruétion  di  \x\\  fourmau 
de  fanté,  dont  l’exécution  & l’afia- 
lyfe  remédrent  à tous  les  iiîconvé- 
niens  meurtriers,  & nous  offrent,  en 
outre,  des  moyens  aufli  certains  qu’é- 
conomiques , de  varier  & de  préparet 
à peu  de  frais  tous  les  alimens  d’une 
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maniéré  ' facile  , faluraire  & dclf- 

cieufe. 


CHAPITRE.  III. 

Dijl'ibutlon  générale  du  Fourneau  de, 
Santé, 

X i A dlftriburion  générale  & les  di- 
menfîons  particulières  d’un  fourneau 
de  famé,  doivent  être  calculés  de  ma- 
niéré que  les  marmites  , cafleroleS  ; 
plateaux  & autres  uftenfiles  ne  reçoi- 
vent l’aétion  du  feu  qu’au  travers 
d’un  pouce  d’eau  bouillante  qui  les 
environne  de  toutes  parts  extérieure- 
ment, 

• Cette  eau  A , renfermée 

dans  une  chaudière  de  îonre  ou  de 
cuivre  écamé  B C D , recevant  toute 
la  violence  du  feu  par  fa  furface  in- 
férieure , reçoit  le  degré  de  chaleup 
on  doit  lui  donner. 


de  Santé. 

C’eft  dans  ce  petit:  baiTîn'  d’eaii 
chande  ou  bouillante  , que  fuma  gen-c 
plufieurs  eaf^erules  &c  plateaux  dcfti- 
ncs  à cuire  nos  aümens,  eu  les  hu- 
medtant  & leur  confervanc  tout  le 
muciUge  de  leurs  fucs. 

Ce  genre  de  fourneau  efl  fermé  de 
trois  côtés  & une  partie  du  qua- 
trième , afin  d’y  mieux  concentrer  la 
ehaleurt  II  ne  confume  que  peu  de 
bois  , &c  les  rameaux  , brind  lles  oiï 
fagots , y font  aufîî  bons  que  les  bâ- 
ches les  plus  volumineufes  ; il  n’exige 
• aucune  confommation  de  charbon  , 
pas  même  pour  les  entrées  ; il  épargne 
enfin  près  de  la  moitié  de  la  dépenfe 
qu’on  fait  ordinairement  en  l>ois  ou 
charbon  , dans  prefque  toutes  les 
maifons  bourgeolfes. 

Il  ne  pofiede  qu’une  ouverture  pat 
devant  , ménaciée  de  maniéré  à aër^r 
le  feu  , & à pouvoir  y placer  deux  ou 
trois,  broches  parallèles  27  & 28-, 
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qu’un  feul  reffort  1 7 , adapté  au  four- 
neau , fait  conftamment  tourner  avec 
agilité  pendant  une  heure  ou  une 
heure  & demie  , fans  qu’il'foit  befoin 
de  tourne-broche  , de  cordes  ou  de 
poids , ni  qu’il  fait  néceffaire^de  le 
remonter  à chaque  inftant  ; ce  c]ui  l'if- 
que  de  faire  grillei  les  viandes  , (i  011 
refte  cinq  minutes  fans  les  remonter, 
comme  il  arrive  très  - fouvÈnt  aux 
tourne-broches  ordinaires. 

Au-deffous  de  l’âtre  ou  foyer  , fe 
trouve  ménagé  un  four  de  trois  pieds^ 
quarrés  r s t.  On  parvient  à lui  don-  ** 
ner  fans  dépenfe*  le  degré  de  chaleur 
nécelTaire,  par  le  moyen  du  feu  qu’on 
fait  fur  l’atre-pour  les  cafferoles  , Zc 
‘quelque  pellces  de  petite  braife  qu’otii 
jette  au  deflbus  de  la  plaque  r s r j de 
forte  que  la  force  des  feux  ne  par- 
vient dans  l'intérieur  du  four , qu’au 
travers  de  deux  plaques  de  fonte  , 
l’une  N O P , l’autre  r s t. 
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Il  dou  être  revêtu  fur  fes  quatre 
côtes  intérieurs  , avec  de  petits  car- 
reaux de  brique,  cimentés  avec  de  la 
terre  gralTe  , difpofés  de  maniéré  à jt 
concentrer  parfaitement  la  chaleur  ; 
enfin  , une  petite  porte  en  cuivre  c d 
t /",  qui  glilîe  en  maniéré  de  <ou- 
lilTe  , dans  des  rainures  pratiquées 
fur.  le  devant  du  fourneau  , termi- 
ne fa  conftruélion. 

Ce  four  , conftruit  avec  foin*,  pof- 
fede  les  qualités  les  plus  importantes 
pour  exécuter  avec  fuçcès  tous  les  gen- 
res poffibles  de  patifierie  ; il  jeur 
donne  un  goût  plus  délicat*  une  lé- 
gèreté plus  agréable , & une  codtion 
plus  douce , plus  égale  & plus  falu- 
taire  que  celle  qu’ils  éprouvent  dans 
des  fours  de  brique  , où  le  feu  tou- 
chant diredement  les  pièces  qu’on  y 
expofe  , les  brû'e  fouvent  avant  que 
le  dedans  foir  cuit.  Des  expériences 
icitçrées  xn’ont  toujours  convaincu 
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qu’un  feu  qui  ne  touche  les  ovwrageç 
de  pâcilTerie  qu’au  travers  de^deux 
plateaux  de  fonce  , les  pénétré  avec 
plus  de  lenteur,  en  cuit  plus  parfai- 
tement l’intérieur , les  delfeche  beau- 
coup moins , & les  rend  enfin  d’une 
digeftion  plus  facile,  & d’une  fa v-eur 
plus  délicate.  ' 

Deux  marmites  plus  ou  moins 
grandes , doivent  être  placées  fur  le 
côté  fûperieur  du  fourneau  ; l’une  eft 
deftinée  à faire  le  bouillon  , & adon- 
ner d’excellens  potages  ou  coufom- 
.més,  des  plus  reftaurans  \ l’autre  elt 
conftruite  de  maniéré  à faire  cuire 
toutes  fortes  de  légumes  3c  de  végé- 
taux , par  la  feule  vapeur  de  l.’eau 
bouillante  , fans  qu’ils  puilTenc  jamais 
s’altérer  , le  dcflecher  , ni  perdre  les 
fucs  que  leur  prodigua  la  nature. 

Enfin  , les  intervalles  vuides  qui  fe^ 
trouvent  encre  les  calTeroles  , offrent 
les  comparumens  les  plus  commodes 
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pour  loger  trois  ou  quatre  cafetières 
pour  les  déjeuners  d’une  maitreffe  de 
maifon  , comme  thé  , crème  , café  , 
chocolat,  &c. 

C’eft  fuivant  la  dépenfe  du  maître 
& l’ordinaire  de  fa  table,  qu’on  peut 
fixer  la  diftribution  la  mieux  entendue 
d’un  fourneau  de  fanté,  la  grandeur 
*d.os  raarmittes , cafferoles,  &c.  & dé- 
terminer les  juftes  dimenfions  du 
foyer  , fuivant  l’elpece  de  bois  qu’on 
don  y briller  , ^ régler  enfin  le  tout 
fuivant  la  confommation  & la  fié- 
penfe  modérée  que  l’ôn  veut  y faire 
journellement.  Je  puis  certifier  ici , par 
ma  propre  expérience  , que  la.feul,e 
économie  que  l’on  peut  faire  fur  le^ 
bois.ou  le  charbon  , par  le  moyen  de 
çes  fourneaux , oFTce  au  bouc  d’une 
année  le  double  & le  triple  de  la 
fomme  employée  i la  faire  établir. 
J’offre  de  donner  tous  les  éclajrcifie- 
«leui  qu’on  pourra  defîrer  fur  cet  ob- 
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jet , foie  qu’on  veuille  l’exécuter  ea 
grand,  pour  le  fervice  des  maifons 
opulentes  J ou  en  petit  , pour  l’ufage 
économique  des  {impies  cuifines  bour- 

II  fuffit  de  confidérer  ici  la  figure 
Ire  de  la  planche  i*"®  , *&  fes  diftribu- 
tions  particulières  , pour  fentir  que 
le  fourneau  que  je  propofe  eft  fufeep»* 
tible  de  toutes  les  augmentations  ou 
modifications  qu’on  peut  delîrer. 

•La  planche  offre  les  dimenfibns 
d’un  petit  fourneau  deftiné  à l’ufage 
des  particuliers  qui  défirent  modérer 
leur  dépenfe  intérieure  , & pouvoir  , 
-dans  l’occafion  , offrir  à leurs  amis  un 
jcpas  honnête  & bien  ordonné.  U leur 
fufiit  de  pouvoir  dpnner  au  befoin , 
un  potage  fuçculent , un  morceau  de 
bœuf  excellent,  quatre- bonnes  en- 
trées , deux  plats  de  rôt , fix  plats  d’en- 
tremets , & quelques  pièces  de  pâcif-^ 
feric  , avec  d’autres  menus  objets. 

Mais 
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Mais  quoique  ce  fourneau  foie  fuf- 
cepcible  d’exécuter  tout  cela  , il  eft 
elTentiellemenc  difpofé  de  maniéré  i 
donner  tous  les  jours  le  potage  , le' 
ixruf , & une  ou.  deux  entrées  pour 
les  maifons  bourgeoifes , en  ne  confii- 
înant  que  très-peu  de  bois  , & point 
de  charbon.  * • 

Les  figures  de  la  planche  2®  y déter- 
Uainent  les  diftributions  nécefTaires 
aux  cuifines  des  maifon  opulentes 
ou  des  Seigneurs , ou  des  grands,  qui , 
obligés  de  repréfenter  fouvent , de» 
firent  avoir  leur  table  mieux  fervie  , 
de  leur  dépenfe  plus  modérée.  Il  leur 
fuffit  de  pouvoir  donner  au  befoin 
plufieurs  potages  , douze  fortes  en- 
trées , douze  hors-d’œuvres  ; & 
fécond  fervice  , quatre  plats  de  rôts  &C 
feize  ou  vingt  plats  d’entre- mets  , 
avec  pâtés  chauds  , pâtés  froids  , 8c 
autres  pâtilTeries  plus  ou  moins  dclU 

cates. 
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J’obferverai  ici  que  le  plus  petit  de 
ces  fourneaux  renferme  en  lui  feul  la 
totalité  des  uftenlîles  nécelTaires  à la 
préparation  de  tous  les  genres  d’ali- 
mens  qu’on  peut  oft'rir  fur  les  meil- 
leures tables  , depuis  les  potages  j 
hors-d’œuvres , entrées  , rôtis , entre- 
mets , pâtilÜiries  , &c.  &c.  juf- 

qu’au  dedert  ; & ce  qui’  en  multiplie 
les  avantages  ôc  l’économie  , c’eftqiie 
Je  même  fagot  fuffit  pour  exécuter 
tout  cela  dans  le  même  tems , fans 
qu’il  foit  néceffaire  d’y  confumer  da- 
vantage de  bois  ni  de  ckarbon  (i). 


(i)  Je  ne  parle  point  ici  de  l’avantage  im- 
tnenfe  qui  peut  en  réfui  ter '"pour  la  confer- 
a^ation  des  forêts  d’un  Royaume , par  la 
moindre  confommafion  du  bois  & la  ré- 
forme du  charbon  ; utilité  publique , très-im- 
portante , à caufe  de  la  rareté  des  bois , de 
fa  cherté  , qui  augmente  tous  les  jours  , du 
défaut  de  bois  de  conftruétion  pour  la  ma? 
xinc , ficc.  &c.  &c. 
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Depuis  la  table  la  plus  fomptiieiife 
des  Souverains  ou  des  Princes  , qui 
«xigerQic  fans  doute  douze  ou  quinze 
grands  potages  , jufqu’à  celle -''d’uii 
bon  bourgeois  , auquel- un- petit  foü-r- 
neau  peut  fudîre  , en  y réuniffant  la 
totalité  -des  moyens  d’exéciiter  un  re- 
pas complet  , tous  les  états  y trouve- 
ront le  triple  -avantage -de  diminuer 
leur  dépenfe , mieux  fatisfaire  leur 
fenfualité,  & de  confecver  leur  fanté, 
«n  mangeant  des  viandes  plus  fuccu- 
lentes , des  légumes  plus  favoureux  , 
& des  aliraens  reftaurans  & déli- 
cieux. 


CHAPITRE  IV. 

-4^  . . . ^ » 

Conflruclion  du  Potager  de  Santé., 

• - 

Sa  charpente  générale  y doit  fe 
conftruire  en -fer,  tant  pour  que  les 

Cij 
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-cdmpartimens  <îe  maçonerie  yfoîent 
établis  d’une  maniéré  folide , à l’abri 
d’ccre  rourmentcs  , qu’afin  .d’cvitec 
.en  tous  rems  les  accidens  du  feu  , & 
. d’en  concentrer  plus  parfaitement  la 
chaleur. 

De  bonnes  barres  de  fer , fouplas 
^ claftiques  , d’un  pouce  d’épaifleur 
en  quarré , font  fuffifantes  pour  l’ufage 
journalier  des  meilleurs  maifons  bour- 
geoifes.  Il  fera  bon , avant  de  les  em- 
ployer > de  faire  examiner  par  un  con- 
;noifleur , fi  le  fer  n’eft  pas  aigre,  gerfé, 
p>ailleux  , 6c  fujet  k caiTer* 

11  faut  commencer  par  faire  couper 
quatre  barreaux  de  trois  pieds  deux 
pouces  de  longueur , dont  la  deftina- 
tion  fera  d’etre  placés  dans  la  fituation 
perpendiculaire  G H I K L M , Sec, 
ou  fera  couper  enfuite  fix  barres  , de 
vingt  pouces  de  longueur  , pour  les 
•deux  côtés , 6c  ûx  autres  , de*  quatre 
^ieds  de  longueur  ^ pour  le  devant  6c 
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le  derrière  : elles  font  deftinées  à être 
routes  placées  horifontalement  , & â 
être  fixées  fur  les  quatre  premiers  bar* 
reaux  perpendiculaires , par  des  petits  ^ 
tenons  5c  mortaifes  pratiques  en  r s 
N O P , H U X , 5cc.  &c* 

Ces  feize  barreaux  doive.nt  être 
parfaitement  joints  , & leurs  tenons 
foisneufement  rivés  en  dehors  de 
chaque  mortaife,  pour  qu’ils  ne  foient 
jamais  fujets  à fe  relâcher  , 5c  occa- 
fionner  dans  le  corps  de  m^açoneri# 
du  fourneau , des  fentes  ou  lézards  , 
par  où  une  grande  partie  de  la  chaleur 
viennent  à fe  perdre  , exigeroit  uno  ' 
plus  grande  confommation  de  bois. 

Si  la  qualité  du  fer  n’eft  pas  alTea 
malléable  pour  fe  river  facilement  , 
on  peut  y fuppléer,  en  faifant  forger - 
des  queues  à vis  aux  extrémités  de  cha-  ’ 
que  traverfe  , qui  puîfTenc  entrer  jufte  , 
dans  des  trous  pratiqués  aux  extrémi-' 
lés  des  barreaux  perpendiculaires  G 

Ciij 
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H I K , &c.  il  fuffira  pour  lors  qii« 
ces  queues  dépaflent  d’un  demi  pouce 
l’épaifTeur  du  barreau  perpendicu- 
laire , pour  qu’on  paille  les  fixer  foli- 
demcnt  au  dehors , avec  un  bon  écrou , 
qu’on  fera  ferrer  avec  force. 

Quoique  les  juftes  dimenfionspour 
placer  les  barreaux  de  traverfe,  doi- 
,-venc  ncceiïairement  varier  en  raifou 
de  la  grandeur  du  fourneau,  de  la 
qualité  du  bois  qu’on  y brûle  , de  la 
force  des  feux  qu’on  defire  , & de  la 
quantité  ou  qualité  des  alimens  qui 
doivent  s’y  préparer,  &c.5cc.&c.  je 
vais  d’abord  établir  celles  que  l’expé- 
rience m’a  prouvé  être  les  plus  com- 
modes & les'  plus  économiques  pour 
un  potager  bourgeois  j je  décrirai  en- 
fuite  celles  qui  font  les  plus  avanti- 
geufes  aux  cuifines  des  grands  Sei- 
gneurs & des  particuliers  opulens. 

Uh  fi  mple'fourneau  de  fanté  , pour 
un  ordinaire  bourgeois , capable  ce- 
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pendant  d’otfrir  dans  l’occafion  le 
bœuf  & quatre  entrées,  deux  rôts  & 
fix  plats  d’entre-mèts , doit  avoir  les 
dimenfions  fuivantes  ; Longueur  ge- 
nerale , depuis  O jufqu'en  P , trois 
pieds  ; — largeur  , de  N jufqu’à  O , 
vingt  pouces  ; — hauteur  totale  , de- 
puis G jufqu’en  H » trente-deux  pouces. 

Ses  diftributions  intérieures  doivent 
avoir , depuis  l’extrémité  du  pied  G , 
jufqu  a la  première  plaque  de  fonte  R , 
quatre  pouces  i depuis  R,  jufqu’à  l’âtre 
N , ou  la  plaque  fupérieure  du  four, 
huit  pouces  \ depuis  N , Jufqu’au  fond 
de  la  chaudière  B , quatorze  ou  quinze 
pouces  , h l’on  confume  du  menu 
bois.  , comme  fagots  , rameaux  ou 
brindilles  \ &c  un  pied*  feulement  , II 
l’oB  y brûle  de  petites  bûches  & du 
bois  ordinaire.  Enfin,  depuis  B juf- 
qu’en H,  la  chaudière  doit  avoir  fix 
pouces  de  profondeur  lur  fon  derrière  , 
tandis  quedcD  àX  ,ellene  doit  avoir 

c w 
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que  trois  quatre  pouces  de  profondeur; 
tant  pour  donner  plus  d’ouverture  fur  le 
devant  du  fourneau  , afin  d’en  diriger 
le  feu,  que  pour  y établir  avec  plus  do 
facilité  les  broches  à refîbrt  deüinccs 
i rôtir  les  viandes# 

Telles  font  les  dimenlions  les  plus 
avantageufes  d’un  bon  potager  bour- 
geois ; quoiqu’il  foit  fufceptible  d’exé# 
curer  un  repas  complet , il  n’augmente 
en  rien  la  dcpenfe  journalière  d’un  me* 
liage  particulier;  il  réunit  au  contraire 
tous  les  moyens  d’en  borner  comme  on 
veur  la  confommation  journalière  , 
par  une  diredtion  facile  & une  éco* 
jiomie  mieux  entendue. 

J’offre  enfin  de  réfoudre  routes  les 
objections  qu’on  pourra  me  faire  fur 
conftruélion  d’un  fourneau  de  famé  ; 

6 de  détailler  tous  les  moyens  d’exé- 
cution qui  peuvent  en  afîurer  la  conf- 
irutlion  la  plus  folide  , l’emploi  le 
plus  commode,  Sc  les  fuccès  les  plu* 
certains  les  moins  difpendieux. 
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Quant  au  mefurc  relatives  aux  po- 
tagers de  fanté  des  grands  feigtieurs 
ou  particuliers  opulens  , elles  exigent 
tant  de  variations  Sc  de  divillons  re- 
latives aux  objets  , à la  qualité  & 
quantité  des  alimens  , à l’âge , au 
goût  J à la  fanté  des  maîtres , ôc  à la 
dépenfe  qu’ils  entendent  y faire  , tant 
au  journalier  que  dans  les  occalions 
importantes,  qu’il  eft  impodible  d’en 
déterminer  les  dimenfions  , fans  avoir 
auparavant  une  connoifTance  exaéle  de 
tous  ces  détails. 

CHAPITRE  V,  I 

Conjlruüion  du,  Four  de.  Santé. 

M AiNxÊNANxque  nous  polTcdons  les 
principaux  Fondemens  & la  charpente 
de  notre  cuiline  portative  ; entrons 
^ans  le  detail  des  pièces  les  plus  ixé- 
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cefîaires  à terminer  fa  conftriuSbîon. 

Ceft  un  fait  démontré  par  l’expé- 
rience que  les  fours  en  briques , donc 
on  fait  ufage  aujourd’hui , font  gé- 
néralement mal  faîns  j le  feu  qu’on 
fait  dans  leur  intérieur,  donne  à la 
brique  une  chaleur  âcre  & dévorante  , 
qui , agilîant  direélement  avec  trop 
de  violence  fur  les  ouvrages  qu’on  y 
expofe , les  furprend  & delfeche  leur 
partie  fupérieure,  avant  que  l’inté- 
rieur des  tourtes,  ou  parés,  ait  reçu' 
affez  de  cuKTon  ; il  en  réfulte  des  pâ- 
tifleries  lourdes,  âcres , faftidieufes  , 
indigeftes  &:  mal  faines,  tandis  que 
le  même  morceau  cuit  dans  un  four 
ino.déré , expofé  à une  chaleur  égale 

6 confiante  qui  le  pénétré  par  degrés  , 
fe  cuit  parfaitement  par-touj: , & offre 
des  pièces  plus  faines  & plus  délicates. 

Un  four  deftiné  a cuire  des  pâcif- 
feries  légères  , telles  que  tourtes  , 
pâtés  d’alîiettes  J bifcuits,  &:c.  6cc.  , 
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petits  pâtés  , &c. , ne  doit  recevoÎD 
la  chaleur  qu’au  travers  d’une  cloifon, 
defttnée  â amortir  la  violence  du  fenj 
les  pièces  y recevant  une  chaleur  dou- 
ce & lente , font  moins  fujettes  à être 
furpri fes , s’y  cuifent  plus  parfaite- 
ment èc  y confervent  plus  de  goût  & 
plus  de  faveur  : les  deux  plaques  de 
fer  , ou  de  fonte  , de  mon  pota- 
ger de  fan  té  , réunis  , font  , à cet 
égard,  tout  ce  que  l’on  peut  defirer. 
La  première,  N O P , fig.  qui 
fert  à placer  le  feu  du  fourneau  de 
fanté,  communique  une  chaleur  tou- 
jours tempérée  au  four  qui  fe  trou- 
ve ménagé  au  deffous  ; te  la  fécondé 
plaque  ^ r s t,  qui  fert  de  bafe  au 
fourneau , reçoit  une  chajeur  plus  ou 
• moins  force , moyennant  un  peu  de 
braife  qu’on  jette  au-deflous  ; fem- 
blables  à ce  qu’on  appelle  des  fours 
de  campagne , celui-ci  n’en  différé  ef- 
fentiellement  que  par  ung  étendue 

Cvj 
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plus  confidérable  & une  dlftributiort 
plus  commode  , propre  à cuire  plus 
parfaicemenc  tous  les  morceaux  déli- 
cats qu’on  peut  exécuter  en  pâtiflerie  , 
excepte  celles  dont  le  volume  excef- 
fif exige  nécefTairernentun  grand  four, 
comme  pâtés  de  cerf,  de  chevreuil , 
de  fanglier,  &:c. 

Ces  deux  plaques  de  fonte , dont  l'une 
a , forme  le  dôme  du  four  de  fantc  j & 
l’autre  /> , fa  bafe,  doivent  être  d’une 
feule  piece  fans  aucune  geiTure , d’une 
furface  ttes-unie,  &:  doivent  avoir, 
quatre  ou  cinq  ligne  d’épailfeur.  On 
£xera  la  première  à quatre  pouces  de 
terre  fur  les  angles  r s t ^ la  fécondé 
à huit  pouces  de  la  première  , c’eft-i- 
dire , â un  pied  de  diftance  de  terre 
fur  les  angles  N O P.  Pour  y réiilfir  . 
plus  facilement,  il  faut  demander 
aux  fondeurs  que  les  quatre  coins  de 
leurs  plaques  foient  échancrés  dans  la 
forme  A B,  fig.  a®.,  ces  fortes  d’en- 
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coignures  s’emboiraiit  plus  parfaite- 
ment dans  des  crans  C coupés  dans 
répaifTeur  des  barreaux  deftinés  à les 
fourenir  j on  fixera  les  quatre  coins 
de  ces  deux  plaques  avec  des  cheville* 
de.  fer,  qui  les  rendent  invariables 
quelque  feu  qu’on  puifle  faire  deflTus 
& defiTous. 

Pour  terminer  la  clôture  du  four  de 
fanté  , il  ne  s’agit  plus  que  de  fe  pro- 
curer de  bonnes  briques  bien  cuites  j 
celles  qui  fe  fabriquent  par  petits  car- 
reaux , font  ordinairement  mieux 
travaillées  , & méritent  la  préférence. 
De  tous  les  fours  de  fanté  que  j’ai  fait 
exécuter  fous  mes  yeux , ceux  qui 
m’ont  le  mieux  rcu/ïî , étoienc  conf- 
truiti  avec  de  petits  quarrelets  d’un 
pouce  d’épaifivüc , portant  jufte  quatre 
pouces  de  longueur  fur  trois  côtés 
feulement,  trois  pouces  fur  le  qua- 
trième côté.  ( V.  fig.  3*^.  ) 11  fufHra 
jde  faire  wn  petit  ça^re  en  bois 
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de  chêne  fur  cette  raefure , dans  lequel 
on  fera  mouler  à la  tuillerie  deux  cens 
petits  carreaux , en  recommandans  de 
les  faire  cuire  à feu  lent  afin  qu  ils 
ne  s éclatent  pas  & n éprouvent  au- 
cune gerfure. 

Ces  quarrelets  moulés  en  faufie 
équieredans  la  forme  ^3c^i(fig.  3'), 
feront  très-faciles  à difpofer  & placer 
en  ovale  fur  les  plaques  en  fonte  A B 
(fig.  2.®  ) » n’ctant  plus  néce/Taires  de 
les  cafier  à coup  de  marteau,  ils  fe 
joindront  fans  fradures  & fanslailTer 
entr’eux  ces  vuides  multipliés  que  le 
meilleur  ciment  ne  bouche  jamais 
qu’imparfaitement  ; enfin  , n*ayanc 
fouffert  aucun  coup  de  truelle  ou  de 
marteaux  pour  les  échancrer  de  grof- 
feur  convenable  à leur  emplacement , 
ils  n’auront  prefque  jamais  ces  paillef 
ou  fentes  invifibles  par  où  la  plus 
vive  chaleur  s’exhale  & fe  perd  en 
peu  de'tems. 
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Lorfqu’on  ne  pourra  pas  fe  procurer 
des  quarrelets  en  faulfe  équiere,  on 
pourra  y employer  ces  petits  carreaux 
deftinés  à paver  les  chambres  dans  la 
capital;  mais  ils  ne  donneront  jamais 
un  four  aulîî  folide  que  les  précédons, 
& il  faudra  toujours  plus  de  feu  deflus 
& deffous  pour  maintenir  la  chaleur' 
avec  égalité. 

. Le  mdilleur  ciment  qu'mon  puilîe 
employer  pour  joindre  enfemble  les 
quarrelets  , & ne  faire  avec  eux  qu’un' 
feul  & meme  corps  , c’eft  la  terre 
gralTe  des  Potiers , la  plus  douce  Sc 
la  mieux  épurée  de  toute  efpece  de 
gravier.  On  réulîira  mieux  encore  fi 
l’on  peut  fe  procurer  de  la  meme  ef- 
pece 3c  qualité  dont  les  carreaux  ont 
été  fabriqués. 

Pour  terminer  la  clôture  du  four 
ôn  tracera  d’abord  fur  la  plaque  r s 
l’ovale  O O O O ( fig,  , qui  doit  dé- 
terminer la  forme  & la  grandeur  in- 
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térieure  du  four  de  faute  ; on  frfa 
eiifuite  jetter  de  l’eau,  fraîche  fur  les 
carrelets  ou  briques  qu’on  doit  em-^ 
ployer.  S’ils  n’étoient  pas  frais  & hu- 
mides au  momens  de  l’emploi  , le 
timenc  ne  pénétreroit  pas  les  carre- 
lets & ne  s’amalgameroit  pas  avec 
eux  en  cuifanc,  J’obferverai  ici  qu’on 
doit  éviter  de  plonger  long-tems  les 
carreaux  dans  des  baquets  pUirt.s  d’eau 
comme  le  font  prefque  tous  les  ou- 
.vrlers  pour  abréger  leur  ouvrage  \ 
l’excès  d’eau  qu’ils  boivent  les  de- 
trempe  & attendrit  au  point  de  leur 
faire  perdre  leur  force  & leur'confif- 
tance  \ ôc  les  gonfle  fouvent  au  point 
qu’après  leur  emploi  ils  éclatent  ou 
fe  fendent  de  routes  parts , à mefurc 
que  le  feu  les  feche  Sc  les  réduit  à 
leur  premier  volume. 

Tous  les  matériaux  ainfi  prépares^ 
on  pourra  commencer  la  clôture  inté- 
rieure du  fuur  de  famé , en  pofaui 


de  Santé, 

un  demi  pouce  de  ciment  fur  toute  la 
bordure  O o o o de  la  première  plaque 
de  fonte  ri  r , obfervant  de  ne  pas  dé- 
border entièrement  l’enceinte  ovale  ; 
fur  ce  lit  de  ciment  on  aflfeoira  le» 
petits  carreaux  dans  le  meme  ordre 
circulaire , en  commençant  à pofer  le 
premier  en  , & en  continuant  juf- 
qu’à  ce  qu’on  foit  parvenu  en  c côté 
gauche  de  la  porte  du  four. 

Sur  ce  premier  fondement  on  po» 
fera  une  fécondé  couche  de  ciment  ^ 
fur  laquelle  on  aflfeoira  le  fécond  rang 
de  petits  carreaux  en  commençant  pat 
le  côté  d de  la  porte , & obfervant 
fur- tout  que  le  milieu  de  chacun  des 
carrelets  du  fécond  rang  couvre  la 
jointure  des  deux  carrelets  pofes  aui- 
delTous. 

On  continuera , fuivant  le  même 
ordre  , à pofer  alternativement  une 
couche  de  ciment  ôc  un  râng  de  petits 
carreaux  en  fuivant  les  mêmes  obfer- 
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vations , jufqu^à  ce  qu’on  foit  parve- 
nus au'cîefïbus  de  la  fécondé  plaque 
N O’ P,  3c  avoir  attention  que  le' 
dernier  rang  fupérieur  des  petits  car- 
reaux force  un  peu  fous  la  plaque 
N O P , & foit  bien  garni  de  ciment, 
afin  de  fermer  les  plus  petits  jours 
par  où  le  four  difliperoit  infenfible- 
ment  fa  chaleur. 

La  clôture  terminée , il  faudra  de 
fuite  , à laide  d’une  lampe  placée 
dans  rintérieür  du  four,  & par  l’ou* 
verture  de  fa  porte  , unir  dans  l’inté- 
rieur les  jointures  de  tous  les  carreaux 
en  les  poîifiant  de  maniéré  à former 
un  parfait  ovale  ; on  lailTera  enfuite 
le  tout  fécher  à l’ombre  pendant  huit 
j"ours  , éloigné  de  toute  efpece  d’hu- 
midité 5c  fans  tenter  d’y  faire  aucun 
feu  jufqu’à  ce  qu’il  foir  entièrement  fec 
3c  ait  fait  une  bonne  prife  j fans  cette 
derniere  précaution  le  four  feroit  bien- 
tôt rempli  de  gerfures  5c  d’éclats. 
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La  porte  du  petit  four  doit  être 
formée  d’une  plaque  en  cuivre , ou 
en  tôle  très-épaiOe  c d c /,  qui 
puifle  'librement  gliflèr  en  coulifle 
dans  deux  rainures  en  fer  attachées 
fur  le  devant  du  four.  Pour  exécuter 
2)lus  facilement  ces  rainures  , il  fuffira 
de  faire  pofer  deux  petites  bandes  de 
fer,  dont  la  première  comthencera 
en  O & finira  P , & la  fécondé  de  ï 
en  L ; on  lai{rera  quatre  ou  cinq  lignes 
d’intervalle  entre  ces  bandes  & la 
maçonerie  du  petit  four;  cet  efpace 
fera  fuffifant  pour  y faire  jouer  la 
porte,  en  forme  de  couliffe.  Ce  mc- 
canifme  , uf  té  en  grand  chez  la  plu- 
part des  Pâtifiiers  , efl:  trop  bien  connu 
pour  mériter  un  détail  plus  étendu  j 
il  fuffira  d’en  examiner  un  , & d’ob- 
ferver  de  le  faire  exécuter  en  petit  de 
maniéré  à fermer  le  plus  parfaitement 
poflible  l’ouverture  du  four. 

On  terminera  fa  conftriiélion  en 
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faifant  recrépir , avec  de  la  meni/i  ' 
terxe  gralTe  , tous  les  dehors , & en 
les  poliiïant  à la  truelle. 

Telles  eft  l.n  formation  d’un  petit 
four  de  famé , folide  5c  peu  difpen- 
dieux,  dans  lequel  on  pourra  exécuter 
tous  les  ouvrages  de  la  pâtilferie  mo- 
derne, avec  pluf  de  légéreté  , de  dc- 
licatefîe  &c  de  falubritc  que  les  pièces 
qü’onexpofe  journellement  à l’ardeui 
dévorante  des  fours  fales  ôc  enfumes^ 
où  le  feu  fe  fait  par  dedani. 

\ 


CHAPITRE  VI. 
Maçoneru  du  Potagtr, 

Xj  a maçonerie  du  fourneau  de 
fantc  doit  egalement  fe  conftruire 
avec  de  petits  carreaux  femblables  k 
ceux  du  four  & de  la  terre  grade  pré- 
parée 5 en  faiXaiit  dore  le  dcrricrc  Sc 
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Ut  deux  côtés  du  potager , fuivant  les 
mêmes  obfervations. 

Quant  au  devant  du  fourneau,  il 
doit  relier  entièrement  ouvert,  tant 
pour  faciliter  l’arrangement  du  feu  Sc 
diriger  fa  force  où  elle  devient  nécef- 
faire , qu’afin  de  pouvoir  j placer  les 
broches  pour  les  pièces  de  rôt. 

^ Si  on  fe  propofe  de  tiy  brûler  que 
. des  fagots , il  fera  plus  avantageux  de 
di/pofer  les  carreaux  de  briques  fui- 
vanc  la  direélion  ovale  du  petit  four 
de  fanté  , ce  plan  étant  le  plus  propre 
à concentrer  1a  chaleur  vive  du  meme 
bois  y mais  Ci  l’on  a intention  d’y  faire 
ufage  de  bûches  moyennes,  il  vaudra 
mieux  difpofcr  en  quarré  l’intérieur 
de  la  maçonerie  du  potager,  en  ob- 
fervant  d’arrondir  les  deux  coins  inté« 
rieurs  du  foyer,  afin  qu’ils  réfléchifienc 
mieux  fur  le  fond  de  la  chaudière  la 
chaleur  deftiaéc  i cucre  tous  les 
mens. 
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On  lailfera  cette  première  maçon- 
nerie fécher  deux  ou  trois  jours  fans 
y toui-her  le  furlendemain  on  exa- 
minera les  endroits  gerfcs  pour  les 
remplir  foigneufement’avec  de  la  terre 
gralTe  ou  d’écaillede  brique  ; enfin , on 
terminera  cet  ouvrage  en  Je  crcpilTanc 
en  dehors  & en  dedans , avec  le  meme 
ciment , obfervant  de  le  lailfer  fcchej^ 
au  moins  cinq  ou  fix  jours  avant  d’y 
faire  du  feu, 

CHAPITRE  VII. 

Chaudière  du  Potager, 

Xj  A chaudière  du  fourneau  de  fanté 
eft  la  piece  la  plus  importante  à pro- 
duire tous  les  degrés  de  chaleur  & de 
codions  alimentaires  J fa  forme  & 
fes  dimenfions  doivent  être  fixées  de 
la  maniéré  la  plus  pofitive , & «xé- 
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cutces  par  un  ouvrier  intelligent  pour 
y préparer  tous  les  genres  poffibles 
d’alimens  avec  autant  de  délicatefTe 
que  de  fuccès  & d’économie. 

Les  premiers  elTais  que  je  fis  furent 
exécutés  avec  des  grandes  feüilles  de 
tôle  , mais  la  rouille  les  dçvora  en 
peu  de  tems;  je  tentai  le  fer  blanc  qui 
ne  réufiît  pas  mieux  par  le  vice  dqs 
foudures  que  l’aélion  du  feu  enir'ou- 
.vroir  r6c  ou  ça.rd  , malgré.  les  doubles 
rebords  que  j'y,  avqis  fait  adapter. 

. Cependant  quoique  cqs  matériaux 
ne  puifient  pas  donner  une  chaudière 
aflez  folide  pour  être  durable  , ces 
premières  expériences  m’ayant  offert 
des  réfultats  affez  fatisfaifans  pour  les 
exécutée  en  grand,  je  fis  conftruire 
une  chaudière  en  cuivre  écamé  d’une 
feule  piece,  qui  remedia  parfaitement 
à tous  les  inconvéniens,  Ôc  réunit  la 
-plus  grande  folidité.  ‘ 

Aprw  avoir  tenté  plufieurs  genres 
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de  formes , de  coupes  & de  profon- 
deurs donc  les  dérails  feroient  trop 
cnnyeux  à déduire,  j’ai  trouvé  que  le 
profil  K B D,  fig.  1*^,  réuniffoic  le 
plus  d'avantages , & exigeoic  le  moins 
de  confommation  en  bois  j quant  aux 
dimeufions  intérieures  , il  faut  lui 
donner  fix  pouces  de,  profondeur 
depuis  K jufqu’à  B*  fur  les  derrières 
du  fourneau  , trois  pouces  de  pro- 
fondeur en  Dfur  le  devant  du  potager» 

A l’égard  de  Tes  dimenfions  fupé^ 
lieures  , ‘elles  doivent  fuivre  la  granr 
deur  du  fourneau , & être  par  confét 
qucnc  relatives  à la  dépenfe  plus  ou 
moins  forte  d’une  rnaifon  j mais  pour 
un  bon  ordinaire  bourgeois , il  fuf- 
fira  de  donner  deux  pieds  de  largeur 
depuis  B jufqu’au  D J & environ  qua- 
tre pieds  depuis  K jufqu’à  U. 

Avant  de  faire  conftrnire  cette  chau-* 
diere , il  eft  treVimportant  d’examiner 
la  qualités  du  cuivre  que  l’ouvrier 

prétend 
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retend  employer;  pour  le  choilîr  du^ 
table  , il  faut  en  faire  battre  à grands 
coups  de  marteau  un  morceau  devant 
foi.  On  préférera  celui  qui  fera  doux , 
malléable  ^ qui  s^étend  uniment  fur 
l^enclume , & qui  n’éprouve  aucune 
de  ces  gerfurésque  la  violence  du  feu 
auroit  bientôt  entr’ouvertes,  ce  qui  rui- 
neroic  la  chaudière  en  peu  de  tems. 
On  rejettera  par  conféquent  tous  les- 
cuivres  aigres  ou  calTans , qui  s’érail- 
lent fous  le  marteau  & éprouvent  de» 
éclats  ou  des  déchiremens  quelcon-, 
ques. 

Sur  l’un  des  deux  cotés  de  la  chau- 
dière , on  adaptera  & fondera  un 
robinet  A deftiné  à écouler  l’eau , la 
renouveller  au  befoin  & temperer  fa 
chaleur  trop  vire  , en  y ajoutant  plus 
ou  moins  d’eau  froide  fuivant  la  nécef- 
fité  ; on  préférera  le  côté  du  fourneau 
le  plus  commode  pour  l’écoulement  ' 
Tome  L I> 
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des  eaux , relativement  à fon  empla- 
cement. 

Les  bords  fupérieurs  de  la  chaudière 
doivent  être  garnis  d’une  bordure 
applatie  , large  d’un  demi  pouce  tout 
auteur , pour  fervir  de  fiipporc  à la 
chaudière  la  foucenir  folidemenr 
fur  les  bords  fupérieurs  du  fourneau 
H X U , ôcç.  On  aura  attention  que 
l’imcrieur  en  foit  bien  étamc  , afin 
que  le  verd-de  gris  ne  la  dévoré  nulle 
,part..D’ailIeurs,  cette  chaudière  étant 
le  réfervoir  domeftique  deftinc  à la- 
ver tous  les  plats , affittees  & cafiTe- 
roles  , il  eft  prudent  que  l’eau  qu’elle 
renferme  j n’ait  reçu  aucun  principe 
malfaifant  qu’on  pût  redouter. 

On  obfervera  de  lailTer  un  inter- 
valle de  trois  pouces  entre  le  derrière 
de  la  chaudière  ôc  le  barreau  H U. 

« Cet  cfpace  vuide  » o o o o ^ étant  def» 
liné  à placer  un  petit  manteau  de  che- 
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minée  , Sc  un  tuyau  mobile  Y , pac 
ou  doit  s’écouler  toute  la  fumée  du 
fourneau  de  fanté. 

C’eft  fur  les  bords  du  devant  de 
ce  manteau  de  tôle  , qu’on  doit  atta- 
lacher  le  rebord  du  derrière  de  la  chau* 
diere  : on  les  fixera  enfemble  avec 
des  clous  de  cuivre  rivés  des  deux 
côtés  5 de  maniéré  a fermer  toute 
communication  entre  le  foyer  du 
fourneau , ôc  le  dédias  du  potager  ; 
par  ce  moyen,  bien  'lîmple  , les  fu- 
mées ne  pouvant  jamais  fe  répandre 
delTus  ni  au*  de  (Tus  des  calTeroles  , ne 
rifqueront  jamais  de  leur  communi- 
quer un  goût  décellablç  de  graillon  ' 
ou  d’enfumé.  ^ , 

Si , malgré  l'es  clous  jri  vés  , on  s’ap- 
perçoic  que  la  fumée  filtre  encore  dans 
quelques  endroits  , il  faudra  les  bou- 
cher exaélemenc  avec  du  malUc  de 
Vitrier , compofé  de  blanc  d’Efpagne 
& d’huile  de  noix  ; la  chaleur  le  dur- 

Û If 
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cira  bientôt , au  point  ô’en  faire  urt 
ciment  prefqu’aufli  folide  que  le  me- 
tail. 

■■  ; ' '■  

CHAPITRE  VIII. 

Couverture  du  Potager^ 

« 

L OUVER.TURE  fupcrieiue  de  lachau' 
diere,  doit  être  couverte  d’un  pla- 
teau en  cuivre  4')  , dans  lequel 
il  faut  faire  découper  à jour  les  ou- 
vertures ncceflaires  à loger  les  mar- 
mites , ctlTeroIes , cafetières  & autres 
uftenfiles  nécelTaires  i la  cuilTon^des 
alimens. 

On  ne  fera  découper  les  ouvertures 
qu’tprès  que  les  marmites  , caffero- 
les  , &c.  feront  exécutées  , afin  de  les 
fixer  de  maniéré  que  leur  circonfé- 
rence moyenne  , rempliffe  avec  juf- 
teffe  remplacement  deftiné  à les  re- 
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Recevoir  , & que  le  cul  des  caïTeroles 
jie  touche  pas  tout  à fait  le  fond.de  la 
• chaudière.  " ’ 

Ce  grand  plateau  doit  avoir  un  re* 
bord  g h , qui  puifle  entrer  dans  l’ou* 
verture  intérieure  de  la  chaudière  » 
& la  fermer  alTez  exaiStementpour  que 
les  vapeurs  de  l’eau  bouillante  qu’elle 
contient  , n’inondent  jamais  l’ama- 
teur ou  le  Cuifinicr  qui  doivent  y tra- 
vailler. 

Enfin  , pour  empêcher  le  plateau  de 
fe  déformer , ou  qu’il  ne  foit  fujet  à 
fe  bomber,  lorfqu’on  l’enleve  pour 
laver  le  ménage  , il  fera  très-utile  de 
faire  fonder  tout  au  tour  un  cercle  en 
fer  de  la  grolTeur  du  petit  doigt  , 
pour  le  rendre  femblable  aux  bords 
des  grands  chaudrons,  & lui  donner 
alTez  de  foliditc  pour  réfifter  aux 
chocs  & autres  accidens  journaliers 
qu’on  ne  faurait  prévoir. 

La  conflruétion  de  ce  plateau,  fera 

Diij 
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terminée  par  deux  anfes  de  fer  c d ^ 
deftinées  à l’enlever  de  à le  replacer  : 
elles  doivent  fe  terminer  en  pattes 
d’oie,  fixées  de  chaque  côte  avec  trois 
ou  quatre  clous  de  cuivre  , foigneufe- 
ment  rivés  des  deux  côtes. 

Enfin  , la  propreté  exige  encOt% 
qu’il  foie  cramé  des  deux  côtés  ,*tanl 
pourl’agrémenrdu  coup- d’œil  ,qu’afiil 
' d’être  alfurc  d’une  parfaite  falubrité  , 
en  prévenant  tous  les  accidens  Si  les 

A 

rouilles  qui  peuvent  en  léfultcr. 


CHAPITRE  IX. 
Marmite  à la  Viande. 


T > E choix  des  viandes , la  direction 
feu , fart  d’en  modifier  les  degrés , St 
de  {jouverner  le  vafe  deftiné  à les  faire 
bouillir  , font  les  moyens  les  plus 
certains  de  produire  d’excellens  po- 
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tages  J U des  pièces  de  Bgauf  fuqai- 

lentes.  ; 

Tant  que  le  feu  ne  couche  que  le 
devant , ou  un  feul  côté  d’une  mar- 
mite , la  viande  fe  calcine  trop  d un 
côté  , tandis  que  de  l’aucrc  elle  n’e- 
prouve  prefque  pas  l’aétion  direéte 
du  feu.  L’inégalité  de  la  chaleur  , la 
violence  du  bouillonnement , l’é- 
vaporation des  fucs  &:  des  viandes  » 
produifentnéceflairemenr  un  bouillon 
peu  fubjfantiel.  Quoique  cet  ufage 
mal  fain,  foie  fi  généralement  uhtc 
dans  prefque  tous  les  ménages  bour- 
geois , qu’on  ne  puilTe  gueres  efpé- 
rer  d’en  corriger  l’abus  , j’annoncerai 
ici  que  les  Cuihniers  intelligens  de 
bonnes  maifons  , ont  adopté  l’ufage 
falutaire  & économique  , de  placer 
leurs  marmites  au-delTus  même  du 
potager  , afin  que  le  feu  agiffanc  di- 
reétemenc  au-defibus  , péjietre  , at- 
lendrilTc  & cuifç  avec  une  parfaite 
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égalité  les  viandes  , en  les  faifani 
bouillir  à petit  feu.  L’expérience  leur 
a prouvé  qw’ils  en  retiraient  un  bouil- 
lon plus  reftaurant,  & d’un  goût  bien 
fupérieur. 

Mais,  attendu  que  les  marmites 
qu’on  emploie  prefque  par-tout , pè- 
chent elTentiellement  par  leur  forme 
fans  perdre  de  rems  i les  critiquer  , 
je  vais  établir  de  fuite  les  dimenfions 
& lès  diftributions  les  plus  avantar. 
geufes  d’une  marmite  propre  à don- 
ner un  vrai  bouillon  de  faute  , qui 
pourra  également  s’employer  fur  mes 
fourneaux  économiques  , èc  fur  les 
potagers  ordinaires. 

Une  marmitre  en  cuivre  m’a  tou- 
jours paru  dangereufe  : la  moindre 
négligence  d’une  Laveufe  , y engen- 
dre le  ver- de-gris. D’ailleurs,  foumife 
tous  les  jours  à une  longue  ébulli- 
tion , il  eft  impofllble  que  le  fé/oiir 
trop  prolongé  d’une  eau  toujours 
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bouillante  , ne  produife,  à la  longue, 
une  dllTolution  infendble  des  molé- 
cules corrofives  quelecuivre  renferme 
dans  fon  fein  ; & la  perte  de  poids 
qu’une  marmite  éprouve  , après  huit 
ou  dix  ans  d’ufage  , prouve  cette 
alTertion  avec  la  plus  grande  évi- 
dence. Je  croirois  volontiers  que  c’eft 
une  des  principales  caufes  de  l’état 
prefque  toujours  valétudinaire  ou  im- 
potent de  la  plupart  des  particuliers 
opulens  , dont  les  alimens  font  pré- 
parés dans  des  vailTeaux  de  cuivre. 

Une  marmite  de  fer  ou  de  fonte , 
cxpofe  à moins  de  dangers  : mais  les 
émanations  ferrugiiieufes  , refîerent 
c*nftamment  les  entrailles  , & peu- 
vent les  difpofer  à des  obftruâlons 
fréquentes. 

• Il  cft  polîîble  de  remédier  à tous 
ces  inconvéniens  , en  faifant  d’abord 
conftruire  une  marmite  en  cuivre 
écamé,  dont  on  fera  doubler  tout  l’in- 

D V 
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térieur  & le  fond  , avec  une  bonne 
feuille  de  fer-blanc  bien  écroui,  5e 
battu  à froid  , en  obfervant  de  ne 
JailTer  aucun  vuide  entre  la  feuille  de 
fer-blanc  & le  corps  intérieur  de  la 
marmite.  Celle  que  j’ai  fait  conftruire 
fur  ce.  modèle  , m’a  parfaitement 
rcufli  ; il  n’en  peut  réfulter  aucunes 
influences  mal  faines  ; le  bouillon  n’y 
recevant  l’aétioi>du  feu  qu’au  travers 
de  deux  pièces  de  métal  , s’y  con- 
fomme  plus  lentement , & produit 
un  potage  trcs-fucculent.  J’invite  tous 
les  particuliers  qui  font  cas  de  leur 
fanté  & du  bon  bouillon  , dVn  faire 
l’expérience  ; elle,  réniîîra  auflî-bien 
fur  les  potagers  ordinaires  que  fur 
mes  fourneaux  de  fanté. 

11  cû  fur-tout  inTportant  de  leur 
donner  une  dimcnlion  proporcionnéfe 
à la  quantité  de  viande  qui  doit  s’y 
cuire  chaque  jour  dans  un  bon  mé» 
•nage  bourgeois  , où  l’on  confomme 
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journellement  trois  ou  qiutre  livret 
de  viande , une  marmite  ronde , de 
huit  à neuf  pouces  de  diamètre.,  fur 
douze  pouces  de  hauteur  , eft  bien 
fuffifante  : plus  petite  , il  n’y  aurait 
pas  afTez  de  Bouillon  ; plus  grande  , 
les  viandes  y feraient  noyées  , ÔCn’of- 
friroient  plus  qu’un  breuvage  fans 
fubftance  & fans  goût , incapable  de 
fortifier  la  faute. 

La  forme  fphérique  ou  cilindrique 
qu’on  leur  donne  ordinairement , n’elt 
pas  la  meilleure  ; elles  perdent 'trop 
en  vapeurs.  J’ai  préféré  leur  donnef 
celle  d’un  cône  tronqué  R ; c’eft-à- 
dire  , de  donner  neuf  pouces  de  lar- 
geur à la  bafe  de  la  marmite  , tandis 
que  l’ouverture  fupérieure  n’auroïc 
que  fept  pouces  ; les  côtés  ayant  leur 
pente  dirigée  dans  l’intéaeur  du  vaif- 
feau  , condenfent  plus  facilement  les 
vapeurs  du  bouillon  , & retombant 
perpétuellement  en  gouttes  dans  la 

D vj 
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marmite  , ne  perdent  qua(î  rien  par 
l’évaporation  ; en  un  mot , cette  forme 
ra’a  offert  une  foliditc  plus  parfaite  , 
un  emploi  plus  facile  , 5c  un  fuccès 
plus  certain. 

Le  couvercle  doit  être  conftruit 
dans  la  forme  d’une  calotte  bombée, 
concave  par  dedans  , 5c  conyexe  par 
dehors  , afin  de  faire  également  c©n- 
denfet  5c  diftiller  en  gouttes  les  va- 
peurs du  potage , Sc  lui  conferver  toute 
fa  bonté  : mais  au  lieu  de  fixer  le  re- 
bord de  la  marmite  en  dehors , comme 
celui  d’une  tabatière  , j’ai  préféré  le 
faire  établir  au  dedans  , fans  quoi  la 
plus  grande  partie  des  exhalaifons  de 
la  viande  s’écoulent  au  dehors , & fe 
perdent  fans  alimenter  le  bouillon. 

Ce  ne  font  pas  les  fibres  de  la 
viande  qui  nourriffent  notre  corps  ; ce 
font  les  fucs  qu’elle  renferme , ce  font 
ces  exhalaifons  qu’elles  perdent,  en 
fcchant  à l’air  , ou  en  bouillant  dauî 
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un  valiïeau  découvert , qui  pofTedenc 

! 

fes  particules  les  plus  reftaurantes  j & 
l’on  ne  parviendra  jamais  à faire  dtt 
potage  fucculent,  qu’en  lui  confer- 
vant  toutes  fes  molécules  nutritives  , 
en  les  empêchant  de  fe  diffiper  en 
vapeurs  : c’eft  un  fait  dont  tous  les 
phyficiens  &-les  perfonnes  inftruites 
fentiront  facilement  l’importance. 

Pour  foulcver  le  couvercle  perpen- 
diculairement toutes  les  fors  qu’on 
veut  découvrir  fa  marmite  , j’ai  fait 
adapter  àfon  centre  fupérieur  un  gros 
anneau  de  fer  immobile  , dans  lequel 
les  quatres  doigts  de  la  main  peuvent 
fe  placer  avec  aifance,  & faciliter  le 
moyen  de  découvrir  le  vafe  fans  per- 
dre une  goutte  de  bouillon  , ni  occa- 
fonner  beaucoup  de  perte  de  fubf- 
tance.  ^ 

M’étant apperçu  que  ma  viande,  en 
s’évafant  au  fond  de  la  marmite  , 
tecevoic  au-deflbus  une  chaleur  trop 
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vive , fans  être  humedtce  pat  le  bouil- 
lon, & qu’elle  ctoic  quelquefois  gril- 
lée dans  fa  partie  inférieure  , avant 
d’avoir  rendu  fon  fuc  , j’ai  remédié  à 
cet  inconvénient  , en  plaçant  à un 
pouce  au-defliis  du  fond  de  la  niar- 
mitte , une  petite  grille  en  fer  étamé  h , 
(/j*  foutient  la  viande  à 

un  pouce  au-deffus  du  feu,  en  laif- 
fant  le  meme  efpace  de  bouillon  au- 
defîbus  d’elle  ; & par  ce  moyen,  le 
delTous  des  pièces  de  bœuf  était  aulîî 
tendre  Ôc  aufli  délicat  que  les  autres 
parties. 

Je  finirai  par  convenir  ici , qu’on 
peut  également  faire  de  bons  potages 
dans  des  marmites  de  fer-blanc, 
conftruites  fuivantles  memes  dimen- 
fions  j mais  elles  auront  toujours  l’ia- 
convénient  d’éprouver  trop  facilement 
la  violence  du  feu',  de  force  qu’il  eft 
prefqii’impollible  de  les  entreteuir 
dans  cette  douce  égalité  d’ébullition  * 
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fans  laquelle  on  ne  faurait  produire  un 
bouillon  bien  faic:  celles  que  j’annonce 
dans  ce  chapitre  , font  fans  contredic 
bieîi  meilleures. 


CHAPITRE  X. 


Marmite  aux  Légumes. 

N fait  certain , qui  n’a  jamais, 
échappé  aux  obiervateurs  attentifs  , 
c’eft  que  tous  les  légumes  qu’on  fait 
bouillir  , dépofent  plus  de  la  moitié 
de  leurs  fucs  dans  l’eau  qui  a fervi  à 
leur  ébullition.  Les  expofer  à feu  nud 
dans  une  cafTeroIe  , ferait  les  altérer 
* plus  prompte  ment  encore  , & en 

delTécher  toutes  les  fibres  les  plus 
délicates. 

Quelques  Phyficiens  judicieux  , tT 
feéfés  de  ne  manger  fouvent  que  la 
terre  ou  le  marc  des  meilleurs  légu-*, 
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mes,  fans  favourer  la  totalité  des 
fucs  délicieux  que  leur  prodigua  la 
nature , tentèrent  de  les  faire  cuire  ^ 
en  les  expofant  feulement  â la  vapeur 
de  l’eau  bouillante  ; leurs  expériences 
curent  beaucoup  de  fuccès.  Voici  leur 
méthode. 

Ils  verfaient  trois  peuces  d’eau  dans 
le  fond  d’un  chaudron;  on  le  plaçoic 
fur  le  feu , & lorfque  l’eau  commen- 
çoit  à bouillir  , on  fufpendoit  les  lé- 
gumes dans  l’intérieur  du  chaudron  , 
fans  leur  faire  toucher  l’eau  bouil- 
lante : les  feules  vapeurs  ou  fumées 
de  l’ébullition  , les  pénétroient  & les 
cuifoient  fans  perdre  beaucoup  de 
leurs  fucs  , leur  donnoient  un  goût 
bien  fupérieur  à celui  des  légumes 
cuits  fuivant  la  méthode  ordinaire. 

Le  premier  fuccès  que  m’offrit  cette 
expérience , m’encouragea  à la  réité- 
rer fur  toutes  fortes  de  végétaux  : 
m’étant  apperçu  que  les  légumes  cuits 
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a la  vapeur  , confervoient  encore 
mieux  leurs  fucs  & leur  faveur  lorf- 
qu’ils  étoient  légèrement  comprimés 
dans  un  petit  chaudron  bien  couvert , 
que  lorfqu’ils  étoient  difperfés  a l’aifc 
dans  un  grand  vafe  découvert , je  fis 
dcs-lors  conftruire  une  marmitte  fans 
fond  S ; vers  le  tiers  de  fa  hauteur  > 
j’ai  placé  au  fond  un  grillage  horifon- 
tal  uu{fig.  , fur  lequel  j’ai  pofé 
mes  légumes,  & fermé  d’un  couver- 
cle la  bouche  de  cette  marmite  ; j’ai 
plongé  enfuite  le  cul  de  cette  mar- 
mitte fans  fond  dans  la  chaudière  du 
fourneau  de  fantc  j de  lotte  que  les 
vapeurs  de  l’eau  bouillante  pénétrant 
Tout  l’Intérieur  des  légumes,  ne  puf- 
fent  jamais  s’exhaler  qu’apres  avoir 
longtems  pénétré,  humeélé  & attendri 
les  légumes , fans  les  difibiidre  dans 
un  déluge  d’eau  j afin  que  les  végé- 
taux J reçufient  par-tout  une  coétion 
égale  , j’ai  couvert  l’embouchure  de 
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la  marmite  - avec  un  plateau  qui  ne 
laifle  échapper  que  les  exhalaifons  fu- 
pcrflues , par  de  petits  trous  ménages 
au  couvercle  : les  afperges  , cardons  , 
épinards , artichauds  , &c.  y furent 
cuits  en  moins  d’une  heure,  fe  trou- 
vèrent plus  tendres  te  bien  plus  fa- 
voureux  que  ceux,  que  j’avois  expo- 
fés  aux  vapeurs  d’un  chaudron  dé- 
couvert. 

La  marmite  aux  légumes  d’un  po- 
tager bourgeois,  doit  avoir  un  peu 
plus  de  largeur  que  la  marmite  au 
bouillon  : la  diverfité  & le  nombre 
des  végétaux  qu’on  y fait* cuire  fou- 
vent  enfemble  , occupant  beaucoup 
plus  d’efpace  que  la  viande  , exigent 
un  emplacement  affez  vafte  pour  y 
placer  féparcment  pluheurs  efpeccs  de 
végétaux  fans  fe  porter  obftacle , afin 
de  poiiToir  fe  procurer  en  même  tems 
pliifieurs  plats  d’entremets -fans  le 
moindre  embarras. 
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'■  tJne  forme  exadement  cylindri- 
que , à laquelle  on  donne  environ  dij 
pouces  de  diamètre  dans  toute  fa  lon- 
gueur , m’a  toujours  paru  fufiifanre 
pour  un  bon  ménage  bourgeois  : pour 
la  coaftruire  fur  les  memes  principes 
de  falubrité  que  la  marmite  i la 
viande , il  faudra  choiür  un  cuivré 
malléable  & battu  , dans  la  forme 
d’un  large  tube  fans  fond  j on  le  fera 
enfuite  doubler  d’une  bonne  feuille 
de  fer-blanc  : il  eft  nécelTaire  de  don- 
ner une  forte  confiftance  aux  parois  de 
la  marmite  aux  légumes  , afin  d’y 
concentrer  la  chaleur  les  vapeurs 
de  l’eau  bouillantet 

La  première  en  cuivre  que  je  fis 
faire  , n’était  pas  doublée  ; na  étant 
apperçii  que  les  légumes  ny  cuifoient 
qu’avec  une  extrême  lenteur  , je  la 
fis  doubler  en  dedans  avec  une  bonne 
feuille  de  fer-blanc  battu , S>c  je  vis 
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avec  plaifîr  mes  légumes  fe  cuire  ayctf 

plus  d’aifance  êc  de  célérité. 

II  fera  nécelTaire  de  faire  conftruire 
un  rebord  folide  à la  bafe  inférieure 
de  cette  marmite  , afin  de  la  mettre 
à l’abri  des  fraétures  Sc  des  coups. 

Ge  grand  cylindre , fans  fonds , doit 
ctre  plongé  d^environ  deux  pouces 
dans  l’eau  bouillante  de  la  chaudière 
du  potager  de  fanté,  depuis  la  bafe  i®, 
jufqu’à  2 , en  l’efpace  enfoncé  dans 
Teau  bouillante,  depuis  deux  jufqu’a 
O,  eft  un  intervalle  vuide  d’un  pouce 
qu’il  faut  laifler  entre  l’eau  bouillante 
Sc  la  grille  qui  porte  les  légumes; 
c’eft  enfin  fur  les  points  o o o que 
doit  être  fixé  le  petit  grillage  3 fur 
lequel  font  placés  les  végétaux. 

Jadis  je  pofois  plufieurs  efpeces  de 
légumes  fur  le  même  grillage;  mais 
ayant  apperçu  qu’en  cuifant , ils  fe 
communiquoient  mutuellement  leur 
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goût  & leur  odeur,  de  forte  que  les 
épinards  fentoienc  les  afperges,  & les 
afpergcs , les  ardchaux,  &c.  J’imaginai 
de  les  loger , chaque  efpece  de  légu-. 
mes , dans  une  café  particulière , en 
divifant  l’intérieur  de  la  marmite  en 
deux  ou  trois  compartimens  , avec 
une  plaque  de  fer  blanc  4,  qui  les 
féparoit  entièrement  ; par  cette  dif- 
tribution  facile,  ne  fe  communiquant 
plus  leurs  goûts  réciproques,  chaque 
légume  conferva  la  faveur  que  lui 
deftinoic  la  nature. 

On  obfcrvera  de  placer  toutes  ces 
cloifons  mobiles  dans  une  direétion 
perpendiculaire  , afin  de  laiffer  un 
libre  palTage  aux  vapeurs  d’eau  bouil- 
lante, &c  qu’elles  pwiffent  s’exhaler 
fans  communication  depuis  le  fond 
de  la  marmite  jufqu’à  fon  embou- 
chure fupérieure  j mais  au  lieu  d’une 
feule  cloifon,  on  pourra  en  difpofer 
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- trois  ou  quatre  qui  pulffe  fe  placer 
5c  fe  déplacer  fuivanc  le  befoin. 

La  forme  du  couvercle  de  la  mar- 
«ite  eft  iadifférente  , on  pourra  donc 
le  faire  femblable  à celui  de  la  mar- 
mite au  bouillon , avec  cette  différence 
qu’il  faut  faire  percer  un  trou  6 au 
centre  fupérieur  du  couvert , qui  foie 
tout  au  plus  grand  à pouvoir  y pafTer 
un  pois  ; ce  petit  foupirail  doit  dé- 
gorger l’excédent  des  vapeurs  de  l’eau 
bouillante  qui^,  én  fe  comprimant 
dans  le  cylindre  , pourroient  peut- 
être  le  renverfer , s’il  étoic  fernaé  her- 
mériquement.  >:  ^ 

Le  peu  de  fîtes  qui  s’exhalent  dans 
k- marmite,  n’ayant  prefque  point 
d’iffue  , fe  condenfént  dans  le  cy- 
lindre 5c  forment  un  nuage  brûlant 
d«  fucs  végétaux  qui  touchent,  pé- 
nètrent cuifent  parfaitement  les 
légumes,  de  forte  qu’on  peut  dire. 
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avec  raifüM , qu’ils  font  cuits  dans 
leut  propre  fuc  , aufîî  les  connoiiQ- 
feurs  les  trouvent-ils  plus  tendre  & 
d’un  goût  bien  fupérieiir  à ceux  qui 
font  bouillis  ou  plongés  dans  l’eau. 

Ce  ne  peut-être  qu’après  l’expé- 
rience que  des  palais  délicats  pour- 
ront comparer  l’infipidc  fadeur  qne 
poffedent  nos  légumes  noyés  dans  des 
chaudrons  d’eau  bouillante , avec  la 
faveur  faine  j délicate  de  reftaurante 
que  confervenMous  les  végétaux  cuits 
à la  fîmple  vapeur...  On  fera  moins 
oblige  d’en  féparer  la  fadeur  à force 
d’épices,  qui  cchauffent  le  fang  & 
calcinent  nos  entrailles,  & l’on  pourra 
fe  flatter  alors  de  manger  des  légumes 
rafraichiflans,  falutaires  5c  vraimenc 
délicieux. 
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' CHAPITRE  XI. 

Cheminée  du  Potager  de  Santét 

T’ai  «léja  annoncé  qu’entre  les  bar- 
reaux H U (/^.  !'•=  ) & le  derrière 
de  la  chaudière  , il  falloir  laiffer  un 
intervalle  vuide  d’environ  trois  pou- 
ces , deftinc  à l’écoulement  des  fu- 
mées du  fourneau  dè  fanté  ; il  ne 
s’agit  plus  que  d’y  adapter  un  petit 
manteau  , fait  en  forme  d’une  pyra. 
mide  tronquée  dont  la  bafe  feroit 
H A U (».  IrJ  & dont  le  fommet 
ferviroit  de  bafe  à un  tuyau  de  tôle 
Y , qu’on  prolongera  à volonté  pour 
diriger  les  fumées , foit  dans  un  vieux 
tuyau  de  cheminée , foit  hors  d’une 
maifon  en  perçant  une  muraille. 

11  eft  encore  poflible  de  retirer  de 
ce  tuyau  de  tôle  pluficurs  avantages 

economiques , 
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economiques  dont  je  crois  devoir 
faire  mention  j m’étant  apperçu  qu’il 
échaufFoit  prodigieufement  la  piece 
où  je  i’avois  établi , j’imaginai  ( en 
hiver  feulement  ) de  le  prolonger  de 
maniéré  à travetfer  deux  chambres  à 
coucher  & mon  cabinet  à écrire  j l’ex- 
périence m’a  n bien  réulîî  , que  je 
n’avois  befoin  dé  faire  aucun  feu  dans 
les  pièces  qu’il  traverfoit,  & que  j’ai 
été  obligé  d’ouvrir  quelquefois  la 
croifée  de  mon  cabinet , pour  éviter 
d’y  refpirer  un  air  trop  chaud  & trop 
raréSé. 

Il  efl:  évident  que  la  chaleur  con- 
centrée d’un  fourneau  de  fanté  peut 
offrir  les  memes  avantages  qu’un 

grand  pocle  dans  une  maifon 

échauffer  tout  un  appartement  l’hiver 
par  une  fage  diftribution  des  tuyaux... , 
épargner  une  confommation  en  bois 
toujours  difpendieufe...,  ÔC  produire 
enfin  une  chaleur  douce,  égale  ôc, 
Tome  I,  E 
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iijvifible  : ces  avantages  font  encore 
plus  important  pour  des  meres  de 
(amilie  , dont  les  enfans  , chauffés 
tout  rhiver  fans  le  moindre  embar- 
ras , font  toujours  à l’abri  de  tomber 
dans  le  feu , 5c  ne  courent  plus  le 
danger  d’incendier  une  maifon  en- 
tière par  la  négligence  des  domef- 
tiques  à les  furveiller. 


CHAPITRE  XII. 

Caÿeroks  du  Potager, 

Sept  à huit  CafTeroles  de  diverfes 
grandeurs , une  poifTonnierc  & cinq 
ou  fix  cafetières , forment , avec  les 
deux  marmites , la  totalité  des  uften- 
nies  qm  doivent  garnir  le  potager  de 
fanté , 5c  offrir  aux  meilleures  mai- 
fons  bourgeoifes  des  fecours  fuifi- 
fans  pour  vivre  journellcflaejit  avec 
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économie  , & offrir  au  befoin  tous 
les  moyens  de  compofer  un  Joli  repas 
pour  quinze  ou  vingt  perfoiines. 

Les  cafleroles  7,8,  9,  10,  ii 
^ (/j*  2inff  que  la  poiffbn- 

niere  1 4,  doivent  être  conftruites  avec 
des  feuilles  de  fer  blanc,  forces,  fo- 
nores  & fans  gerfure;  il  faut  qu’elles 
foient  bien  battues  à froid  avant  de 
les  couper  J quant  à la  profondeur, 
largeur  & évafement  qu’il  faut  leur 
donner , c’eft  au  nombre  des  maîtres 
& à la  quantité  des  mets  qu’on  7^ 
prépare  Journellement,  à en  déter- 
miner les  dimenfions. 

Pour  le  ménage  d’un  garçon  feul  ; 
fiijec  à recevoir,  par  fois,  deux  ou 
trois  amis,  huic  à neuf  pouces  d’ou* 
verture  fupérieure,  & quatre  pouces 
de  profondeur  font  fa fE fans. 

Mais  pour  une  table  bourgeoife,' 
011  il  exifte  cinq  ou  fix  maîtres , Sc 
où  l’on  peut , dans  l’occaffon  , avoir 

Ei] 
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dix  d dou2e  convives  d recevoir,  il 
faut  nécefTairemeiit  donner  aux  caf- 
feroles  de  dix  pouces  d un  pied  d’ou- 
verture fupérieure.... , cinq  pouces  de 
profondeur,  un  bon  pouce  d’évafe- 
ment  de  chaque  côte. 

La  poiiîbnniere,  conftruite  fur  les 
mêmes  principes  , doit  avoir  dix-huit 
pouces.de  longueur,  fur  cinq  ou  fix 
de  largeur;  il  fera  même  bon  de  lui 
donner  toute  la  largeur  pofîible  dans 
fon  centre  pour  fervir  dans  tous  les 
cas  où  Ton  auroit  un  large  poilTon 
d faire  étuver  : on  fera  enfuite  dé- 
couper une  plaque  de  fer  blanc,  fou- 
tenue  d’un  large  rebord  qui  occupe 
tout’  le  fond  de  la  poiflbnniere  , afin 
de  pouvoir  enlever  un  Brochet  , 
’Efturgeon  ou  autre  poiflon  dans  route 
fa  longeur  fins  le  rompre  en  plu- 
fieurs  morceaux;  les  deux  extrémircs 
de  cette  longue  plaque  doit  avoir 
deux  anfes  ou  deux  grands  anneaux 
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de  même  mécail  pour  l’enlever  plus 
facilemenc. 

Quant  aux  cafferoles,  rinfpe£Hoii 
de  la  planclie  annonce  qu’elles 
font  difpofées  de  maniéré  à fe  tou- 
cher mutuellement  fans  s’embarraf- 
fer;  mais  comme  leur  polidon  ne 
permet  pas  qu’elles  aient  chacune 
une  queue  en  fer  pour  les  faire  mou- 
voir, j’ai  fait  adapter  à chacune  une 
patte  à jonc  y conforme  à la  figure 
6®,  dont  Je  milieu  e foit  coudé  de 
façon  à laifler  une  intervalle  vuide 
en  quatre,  dans  lequel  le  bout  du 
crochet  / [fig.  5s  ) entre  avec  afléz 
d’aifance,  pour  l’enlever  & la  mou- 
voir en  tous  feus  , fans  qu’elle  puilTe 
fe  féparer  du  manche  ; les  deux  ex- 
trémités de  cette  pacte  doivent  fe 
tetminer  en  forme  d’un  treftle,  percé 
de  trois  trous  , pour  y recevoir  de 
chaque  côté  trois  clous  folidemenc 
xives. 

E iij  , 
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Le  mânche  de  ce  crochet  doit  êtr« 
terminé  comme  celui  des  cafîerolcs 
ordinaires  , afin  d’offrir  une  bonn» 
prife  ôc  n’ccre  pas  fujec  à tournef 
dans  la  main. 

Enfin , chaque  caflerole  doit  avoif 
pour  couvert  un  plateau  de  fer  blanc, 
Icgcrcment  bombe , avec  un  rebord 
qui  entre  au-dedans  de  l’ouverture 
de  la  cafierole , ôc  la  ferme  aflex  par- 
faitement, pour  que  toutes  les  exha- 
Jaifons  des  viandes  retombent  fans 
cefle  en  dilHIlation  dans  la  caflerole 
pour  les  nourrir  dans  leur  propre  fuc. 

CPIAPITRE  XIII. 

Bouloins  & Cafalcres, 

C^iNQ  ou  fix  bouloires  ou  cafetières 
doivent  aufli  trouver  leur  place  dans 
les  vuides  qui  fe  trouvent  entre  les 
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cafTeroles  & la  poiflbnniece  du  potager 
de  faute;  le  moins  qu’on  puiffe  çn 
defirer,  c’eft  qaatre  , afin  de -pouvoir 
offrir  au  befoln , dans  Un  déjeuné 
varié  J le  café,  le  chocolat,  le  thé 
& la  crème. 

Leur  nombre  ne  peut  jamais  être 
.à charge,  puifqu’il  y a beaucoup. d’oc- 
cafions  où  un  Cuifiiiier  doit  avoir 
fous  fa  main  des  jus  ou  fucs  extraits 
des  viandes  pour  nourrir  fes  entrées 
ou  6cc.  &TC.  On  ne  fauroit  imaginer 
combien  tous  les  fucs  extraits  des  vé-, 
gétaux  ou  viandes  confervent  leur 
mucillage  reftaurateur  dans  des  vafes 
au  bain  marie  ; ils  n’y  contrad-enr 
jamais  un  goût  brûlé  ni  cette  âcreté 
dangereufe  qu’on  rencontre  dans  les 
confommés  ou  les  roux  de  la  cuifine 
ordinaire;  l’humidité  de  l’eau  bouil- 
• lante  leur  donne,  au  contraire,  un 
goût  moelleux,  donc  la  délicaieffe  eft 
vraiment  délicieufe , ôc  la  ftibftaace 

E iv 
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il’aurant  plus  falutaire,  que  fes  prin- 
cipes nutritifs  n’ont  pas  etc  calcines 
par  l’adion  violente  d’un  feu  corrofif. 

Le  café,  le  chocolat  ic  la  crème 
y confcrvcnc  toute  la  fraîcheur  de 
cette  huile  ou  ce  beurre  balfamique 
qui  fait  efTentiellemenr  leur  bonté , 
& jamais  ils  n’y  acquièrent  ce  goût 
• de  calcination  aftringente  qui  échauffa 
& deffeche  les  tempéremmens  les  plus 
vigoureux. 

C eft  fur-tout  aux  perfonnes  maigres 
Sc  convalefcentôs  que  la  préparation 
du  chocolat  & de  tous  leurs  alimens 
au  fourneau  de  famé  eft  eflTentielle- 
mem  ncceffaire,  parce  qu’il  leur  con- 
ferve  plus  parfaitement  tous  les  prin- 
cipes nutritifs  & reftaurateurs  qui 
peuvent  contribuer  à la  fanté  & au 
rétabliffement  des  forces  vitales. 

La  forme  la  plus  commode  des  • 
cafetières  doit  être  celle  d’un  cylindre 
qui  polfede  autant  de  largeur  à fon 
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embouchure  qu’à  fa  bafe  ; fans  cètre 
proportion  exacte,  le  trou  du  plateau 
dèftiné  à la  recevoir,  n’ctant  pas  rem- 
pli, exhaleroic  une  quantité  <le  va- 
peurs d’eau  bouillante  qui  feroient  in- 
commodesaux  amateurs  Sc  aux  arciftes. 

On  adaptera  h ces  cafetières  cylin- 
driques une  petite  patte  c femblable 
à celles  qu’on  a établies  fur  les  caf- 
feroles  y & pour  plus  de  propreté  Sc 
de  facilité  , on  leur  fera  faire  un  petit 
manche  particulier,  garni  d’un  crochet 
en  fer,  dont  lagrolTeur  foit  analogue 
à l’ouverture  ^ c de  la  parte  8e), 
afin  de  les. enlever  Sc  les  mouvoir  à, 
volonté. 

La  forme  du  couvercle  des.  cafe- 
tières m’a  toujours  paru  indifférente  ; 
il  fufïira  de  les  fixer  au  corps  du  cy~. 
lindre  par  le  moyen  d’une  bonne 
charnière  qui , à l’aide  d’un  rebord 
intérieur,  ferme  affei  jufte  pour  ne 
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pas  laifTer  évaporer  le  parfum  du 

café,  du  thé  où  du  chocolat. 


CHAP.ITRE  XIV. 

I 

L>cs  Broches  à rejjort. 

Sur  le  devant  du  fourneau  de  fanté, 
je  fis  adapter  d’abord  une  petite 
broche  que  je  faifois 

tourner  par  un  enfant  à laide  d’une 
manivelle  ; j’établis  par  la  fuite  un 
t«urnebroche  avec  des  paulies , poids 
te  cordage  qui  ont  le  meme  fuccès 
te  les  mêmes  embarras  dans  toutes 
les  ciiilines  francoifes. 

Délirant  fimplifier  les  broches  de 
mon  fourneau,  réformer  les  embarras 
des  poids  te  cordages  qui  ne  trou- 
vent pas  par-tout  des  lîtuations  favo- 
rables, je  tentai  toutes  les  expériences 

'i- 
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qui  paroiiïoienc  m’oftrir  plus  de  ié- 
géreté,  de  commodité  5c  l’agrcmenc 
de  porter  en  campagne  ou  fur  mer 
toute  fa  cuifine  avec  foi  fous  un  vo- 
lume peu  confidérable. 


J’imaginai  d’adapter  à mon  four- 
neau un  grand  relTort  en  fpirale  qui, 
femblable  à celui  des  pendules  & 
des  montres  , eut  alTez  de  force  & 
de  folidité , lorfqu’il  feroit  monté, 
pour  faire  tourner  une  ou  plufieurs 
broches  deux  heures  entières , fans 
etre  obligé  de  le  remonter  à chaque 
inftant,  ni  craindre  de  voir  fon  rôti 
brûlé , fl  r on  a tardé  deux  minutes 
à remoater  les  poids. 

Ce  reflTort  A , ( ;%.  9e  ) confiée 
dans  une  lame  d’acier , mince  êc 
élaitique,  qui  , roulée  fur  fon  centre, 
en  forme  de  fpirale,  polTede  la  fa- 
culté de  fe  replier  fur  elle-même  & 
de  roidir  comme  un  arc , au  point 
de  faire  un'  effort  confidérable  pour 

E vj 
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fe  développer  dans  fon  premier  état 
& tirer  à lui  la  chaîne  deftinée  à 
faire  tourner  les  broches. 

De  la  force  élaftique  du  grand 
reffort  A , c)^  ) dépend  la  vîteffe 

avec  laquelle  la  broche  doit  tourner; 
l’effort  qu’il  fait  pour  fe  rétablir',  lui 
donne  la  faculté  d’attirer  fans  ceffe 
a lui  la  chaîne  C qui  étoit  dévidée  fur 
le  moyeu  de  la  roue  B : cetre  roue 
porte  vingt-quatre  dents  qui  s’engrai- 
nent fur  le  pignon  D,  qui,  fixé  à 

l’extrémité  de  la  broche  , lui  fait 

« ^ * 

faire  lentement  quatre  tours , tandis 
que  la  roue  B n’en  fait  qu’un  (^vojc:^ 

fis-  9')- 

Ce  grand  refiort  eft  enfermé  dans 
un  petit  tambour  de  fer  ou  de  cuivre 
fous  la  forme  d’une  boîte  platte  E , 
au  centre  de  laquelle  fe  trouve  le 
pivot  F,  qui  eft  fixé  aux  deux  pla- 
tines du  tambour  d’une  maniéré  in- 
variable; le  bout  cçntrai  du  grand 
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re/Torc  G eft  attaché  à ce  pivot  im- 
mobile , tandis  que  1 autre  extrémité 
du  reflbrt  H eft  fixée  à la  circonfé- 
rence du  tambour  ou  dè  la  boîte  E 
de  force  que  il  on  fait  tourner  le 
tambour , tandis  que  fon  pivot  refte 
immobile,  le  reftort  fe  roule  entiè- 
rement fur  lui-mcme,  & contrade 
une  tenfion  affez  forte  pour  faire 
tourner  deux  ou  trois  broches  en 
même  tems. 

La  chaîne  eft  compofée  de  petits 
anneaux  plats  enchâftés  les  uns  dans  les 
autres  : ils  doivent  avoir  en  totalité 
affez  de  longueur  pour  faire  cinq  ou 
fix  tours  fur  l’épaiffeur  du  tambour 
de  cuivre  ; cette  chaîne  doit  être  fixée 
d’un  bouc  fur  un  des  bords  du  tam- 
bour , faire  fur  lui  fepe  à huit  tours 
tandis  que  fon  autre  extrémité  eft  at- 
tachée folidement  1 la  roue  à pi- 
gnon B. 

D’après  ce  fimple  méchanifme  , on 
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fendra  facilement  que  fi  , par  le 
moyen  d’une  clef  percée  K , dont  l’ou- 
verture O ferc  de  chapeau  au  pivot 
I,  on  fait  faire  cinq  ou  fix  tours  à la 
roue  B , la  chaîne  fe  dévidera  fur  les 
rainures  fpirales  tracées  fur  l’épaifTeur 
de  la  platine  de  cette  roue  B , qui  doit 
être  exaétement  femblable  à la  roue 
d’une  montre , fur  laquelle  fe  dévidé 
fa  chaîne.  La  feule  infpeélion  d’une 
montre  ou  d’une  pendule  , fuffira 
pour  en  avoir  une  idée  jufie  & facile. 
La  chaîne  , en  fe  redevidant  fur  la 
roue  B , fera  tourner  le  tambour , dans 
lequel  le  grand  reflTort,  obligé  de  fe 
rouler  ôc  fe  reflerrer  fur  lui-même , 
prendra  un  degré  de  tenfion  afiez  fort 
pour  attirer  la  chaîne  à lui , 5c  l’obliger 
par  fon  élafticité  à fe  devider  fur  le 
tambour  ; &c  par  ce  mouvement  con- 
tinuel , la  roue  B s’engrainant  fur  1* 
pignon  D , fera  tourner  lentement 
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durant  plus  de  deux  heures  la  broche 
à laquelle  il  eft  emmanche. 

On  voit  par  ces  détails  j que  deux 
roues  très-fîmples  compofent  tout  le 
mcchanifme  de  ce  tournebroche  : fa 
conftruéîion  n’ayant  befoin  ni  de  cor- 
des, ni  de  menus  poids  , ni  d’autant 
de  rouages , fera  toujours  plus  folide  , 
plus  commode  à placer  par-tout 
bien  moins  difpendieufe  que  les  tour- 
nebroches  en  fer  ordinaires.  11  a de 
plus!  avantage  de  ne  jiyaaiss’arrêcer  , 
de  ne  faire  aucun  bruit , de  ae  pas  fe 
déranger  , de  fe  placer  dans  les  cuifî- 
nes  les  plus  balles , de  n’y  occuper 
prefque  point  de  place,  5e  de  pouvoir 
ferrai! fporter  facilement  par-tout  fous 
un  poids  leger  & un  petit  volume. 

Qu’on  ajoute  feulement  à ces  deux 
roues  , les  deux  pignoils  de  plus  L M, 
dentelés  comme  le  premier  , 6c  ôa 
parviendra  à faire  tourner  en  même 
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rems  trois  broches  avec  le  même  ref- 
forc  A 5 donc  la  force  motrice  forçant 
la  roue  B à s’engrainer  fur  les  trois 
pignons  L M D (qui  cous  trois  font 
emmanchés  à une  broche  differente), 
les  mettra  cous  dans  un  mouvement 
uniforme. 

Ces  trois  broches  doivent  être  por- 
tées à leurs  deux  extréraircs  , dans  des 
trous  fixes  o p,  q r s t , percés  dans 
répaiffeur  des  deux  côtés  du  four- 
neau defanté,  à une  diftance  raifon- 
nable  du  feu  , & difpofés  de  manière 
à y laifïer  tourner  les  broches  avec 
aifance. 

Les  ouvriers  les  moins  habiles  qui 
exécutent  les  tournebroches  de  fer  , 
en  voyant  la  figure  9e , concevront 
au  premier  coup-d’œil  le  plan  & la 
conftruéHon  du  tourncbroche  à ref- 
foft , dont  la  fimplicité  amènera  tou- 
jours le  fuccès  le  plus  évident , pour 
peu  qu’il  foit  conftruit  avec  un  bon 
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relTort , & que  les  dents  de  la  roue  B 
& des  pignons  , foienr  faites  avec 
jufteffe  & folidité. 

Enfin,  pour  donner  a mes  broches 
toute  la  lalubtité  poflible,,  je  me  dé- 
cidai à y employer  un  fer  bien  forgé , 
arrondi  vers  fes  deux  extrémités,  mais 
plat  & quatre  vers  fon  centre  , afin 
que  les  pièces  de  rôt  y foient  fixées 
avec  folidité  ; & pour  les  mettre  en- 
tièrement à l’abri  de  la  rouille,  je  les  ai 
fairécamer  dans  toute  leur  longueur  ; 
cette  précaution  m’a  toujours  paru 
néceffaire  pour  prévenir  cette  rouille 
aftringente,  qui  communique  au  rôti 
un  goiit  par  fois  défagréable,  & tou- 
jours mai  fain , fur-tour  aujourd’hui  , 
où  la  plupart  des  Cliifiniers  négligent 
fouvenc  d’effuyer  leurs  broches  après 
avoir  enlevé  leurs  pièces  de  rôt. 

Voyons  à préfenc  quels  font  les 
moyens  faciles  de  avantageux  de  pré- 
parer le  fourneau  de  fanté , & diri- 


î ^4  Citîjine 

ger  fon  feu  fuivaiîc  les  principes  les 
plus  falutaires  & les  plus  economi- 
ques. 

»■— — a— amjaui~iniiH[i— 

CHAPITRE  XV. 

'Préparation  du  fourneau  de  Santé, 

Pour  difpofer  le  potager  de  fanté 
à toutes  les  preparations  d’une  cuifine 
faine  & agréable,  il  faut  commencer 
par  elTuyer  chaque  jour  tout  Pintérieur 
de  la  chaudière  avec  autant  d’exadH- 
tude  que  (i  on  devait  manger  tout  ce 
qui  pourrait  s’apprêter  dans  fa  con- 
cavité. 

On  y verfera  enfuire  deux  ou  trois 
fceàux  d’eau  fraîchement  tirés  , en 
obfcçvant  de  ne  remplir  la  chaudière 
qu  a moitié  , parce  que  le  fond  des 
marmites,  cafTeroIes  & autres  uften- 
files  qui  doivent  y plonger  en  grande 
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pnrtie,  exhauffe  d^un  quart  toute  l’eatt 
qu’on  y a dépofée  , & qu’il  eft  encore 
ncceiïaire  que  rintcrvalle  qui  relie  , 
foie  delliné  à donner  à l’eau  la  liberté 
d’y  bouillir  avec  aifance  : fans  cet  ef- 
pnee  vuide  , on  rifqueroit  de  la  voir 
bouillonner  6c  fe  gonfler  au  point 
d’enlever  le  plateau  , renverfer  les 
cafferoles  , 8c  inonder  tout  le  potager 
& la  cuifine.  Huit  jours  d’expériences 
& d’attentions  fur  la  force  du  feu  6c 
Je  train  de  la  chaudière  , fourniront 
à un  artifte  judicieux  toutes  les  ob- 
fsrvations  fufnfantes  pour  diriger  le 
fourneau  de  fanté  avec  une  certitude 
facile.  Si  l’eau  verfe  en  bouillant , il 
ôtera  toute  celle  qui  paroîtra  vouloir 
déborder  ; de  forte  qu’en  bouillant  , 
elle  ne  touche  jamais  le  deflous  du 
plateau.  Si  l’eau  tarde  trop  à bouillir, 
on  augmentera  par  degrés  Ja  force  du 
feu  : lorfque  l’eau  bouillira  avec  ai- 
fance , faits  répandre , on  marquera 
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jufquii  quelle  hauteur  monte  l’eau  qui 
refte  dans  la  chaudière  , afin  de  la 
remplir  tous  les  jours  au  meme  de- 
gré , fans  rifquet  le  moindre  incon- 
vénienr. 

Lorfque  la  chaudière  fera  chargée 
du  volume  d’eau  qui  lai  fera  nécef-, 
faire,  on  allumera  le  feu  pour  la  dif- 
pofer  à bouillir  j on  effuiera  enfuitc 
tout  l’intérieur  des  calTeroles  , cafe- 
tières , marmites , &c.  & on  verfera 
dans  chacune  de  ces  pièces  un  verre 
d eau  , 5c  on  les  placera  dans  le  com- 
partiment dediné  à chacun.  Ce  verre 
d eau  fervira  à tempérer  la  force  du 
feu , & a 1 empêcher  de  dilToudre 
1 ctain  dans  les  calïeroles  dont  on  ne 
doit  pas  fe  fervir. 

C’eft  tandis  que  l’eau  de  la  chau- 
dière fe  difpofe  à bouillir  , que  le 
Cuifinier  doit  préparer  les  viandes  ou 
légumes  qu’il  veiit  y faire  cuire. 

Lorfque  la  chaudière  aura  pris  a/Tei 
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<le  chaleur  pour  faire  bouillir  l’eau 
qu’elle  renferme  , on  jettera  l’eau 
qu’on  avoir  verfée  dans  les  caflTe- 
roles  , S>c  on  les  garnira  des  viandes  ) 
légumes  oU  poiffons  qu’on  veut  pré- 
parer 5 en  continuant  tf’allmenter  le 
feu  du  fourneau  de  fanté  , jufqu’à  ce 
que  le  bouillonnement  de  la  chau- 
dière foit  parvenu  à faire  bouillir 
doucement  l’intérieur  des  cafferoles  ; 
alors  on  entretiendra  le  feu  au  même 
degré , fans  le  forcer  ni  l’affoiblir , afin 
qu’il  continue  à donner  une  chaleur 
égale,  fufîifance,  ôC  une  ébullition 
douce  de  permanente  à toutes  les  fauf- 
fes  : on  obfervera  pendant  la  cuiflon  , 
de  les  tenir  exaétemenc  couverts  , 
afin  de  laifier  évaporer  leurs  fucs  ali- 
mentaires le  moins  qu’il  fêta  poffible. 

Quant  à la  direciion  du  feu , tout 
l’art  confifte  à l'entretenir  à peu  près 
dans  une  égalité  confiante  , en  ob- 
fcrvanc  d’en  diriger  la  force  vers  le 
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côté  du  potager  où  fon  aélivitc  paroîc 
îâ  plus  iicccfïaire  , & TafTaiblir  au  con- 
traire vers  celui  où  Ton  apprête  les 
fauces  délicates  & lesalimens  levers  , 
tels  que  crèmes,  neiges,  gelées,  8fc. 

Enfin  , quoiqu’une  fimple  cuifin€ 
bourgeoife  puifie  ne  faire  journelle- 
ment ufage  que  de  menus  fagots , on 
pourra  réferver  du  petit  bois  pour  les 
occafions  ou  l’on  aura  cinq  ou  fix  plats 
à préparer  : des  petites  branches  de 
deux  ou  trois  pouces  de  grofifeur  , 
fuffiront  toujours  pour  alimenter  un 
bon  feu  avec  plus  d’aîfance  & moins 
d’embarras  ; la  diredion  en  fera  plus 
facile , la  chaleur  plus  égale  &:  plus 
conftante  , & la  préparation  des  alir 
mens  plus  prompte  ôc  plus  certaine. 
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CHAPITRE  XVI. 

Etuve  du  Fourneau  de  Santé, 

\ 

C^'UOiQUE  le  petit  four  du  potager  dd 
faute  offre  une  étuve  affez  ^commode 
pour  préparer  toutes  fortes  de  bif- 
cuits  , beignets , fucreries  Sc  autres 
produéHons  de  la  cuifîne  ou  de  l’office, 
comme  il  eft  elfentiellement  établi 
pour  les  ouvrages  de  pâdfTerie , & que 
fa  chaleur  efl:  généralement  trop  vive 
pour  y expofer  un  nombre  infini  d’ob- 
jets délicats , qui  ont  befoin  d’un  feu 
plus  doux  , j’imaginai  de  mettre  a 
profit  la  chaleur  qui  pénétré  le  der- 
rière du  fourneau  , en  y établifiant 
dans  toute  fa  longueur  une  petite  étuve 
en  forme  d’armoire  , dans  laquelle 
plufieurs  tablettes  foient  difpofées  de  ^ 
maniéré  à recevoir  une  chaleur  mQ;^ 
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tierce  , fans  occalîonner  la  mointire 

depenfe  pour  réchauffer. 

La  conftruétioB  de  cette  étuve  eft 
facile  & fimple  : il  ne  s’agit  que  d’exé- 
cuter une  cage  en  fer  1 1«)  ,qui, 
par  le  moyen  des  pattes ab  e d ^ puilfe 
«’établir  & fe  fixer  folidement  fur  le 
derrière  du  potager  , avec  quatre 
clous  i vis  & à écrou.  Voici  les  dimen- 
fîons  qui  m’ont  paru  les  plus  com- 
modes ; chaque  particulier  pourra  les 
varier  enfuite  à fon  gré  , fuivant  fes 
befoins. 

Avec  de  petits  barreaux  de  fer  de 
huit  àneuf  lignes  d’épaiffeuren  quarré, 
on  conftruira  un  premier  cxàitcf gh\ 
on  donnera  aux  deux  montans  la 
même  hauteur  , & aux  deux  barreaux 
traverfans , la  même  largeur  que  le 
fourneau  ; on  les  fixera  aux  quatre 
‘coins  avec  une  vis  à écrou. 

.On  fera  enfuite  couper  quatre  pe- 
barreaux  d’un  pied  de  long  , dont 

les 
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• les  quatre  boucs  a b c dy  feront  ter- 
mines en  forme  d’une  raquette  , au 
centre  de  laquelleon  fera  un  trou  pour 
y placer  un  clou  à vis  , dcftiné  à l’at-; 
tacher  fur  les  bords  du  potager  , fans 
erre  oblige  de  faire  ufage  d’un  feul 
coup  de  marteau,  donc  les  commo* 
tions  violences  ébranleroienc  & anéan- 
''tiroienc  la  maçonnerie  du  potager. 

Sur  les  deux  barreaux  montans  du 
devant , on  placera  & rivera  quatre 
pitons  no  P q y pour  foutenir  les  deux 
volets , en  bois  de  chêne , qui  doivent 
fermer  l’encrée  de  l’étuve  le  plus  her- 
métiquement polîible. 

Lorfque  cette  cage  aura  été  folide- 
ment  établie  fut  le  potager  , on  pla- 
cera dans  fon  intérieur  trois  ou  quatre 
étages  conftruits  en  fil-de-fer,  treffés 
fur  un  petit  cadre  r s t u y de  meme 
métal  ; on  les  fera  pofer  à la  hauteur 
la  plus  commode  aux  vafes  , plats  & 
Joint  /,  F 
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autres  objets  qu’oii  fe  ptopofe  d’y  • 

placer. 

Enfin , avec  de  petits  carreaux  de 
brique,  on  fera  tout  au  tour  de  l’étuve 
une  petite  maçonnerie  qui  puilîe  clore 
parfaitement  toutl’efpacc  qui  fe  trouve 
dans  les  quarrés  accf  — a b c g — 
tdfh  — bc  b d gh:  le  tout  offrira 
pour  lors  une  petite  armoire  en  ta- 
blettes à jour  , dont  il  n’y  aura  que  le 
devant  qui  foit  ouvert. 

Deux  petits  volets  en  bois  de  noyer , 
fec  & fort , fuffifent  pour  fermer  cette 
étuve  : mais  comme  la  chaleur  du 
fourneau  les  expofe  à fe  tourmenter , 
fe  dilater,  fe  fendre  , on  préviendra 
ces  inconvéniens,  en  y adaptant  une 
traverfe  en  bois  dans  leur  milieu  , 
fdit  en  dehors  ou  en  dedans. 

Comme  la  curiofité  excite  fouveiit 
les  curieux  à ouvrir  cette  petite  étuve  -, 
ce  qui  ne  peut  que  la  refroidir  , bc 
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occatîonner  foavent  l’alcératioii  ou  le 
retard  des  objets  qu’on  y expofe  , 
j’y  fais  ordinairement  pofer  une  fer- 
rure. 

Examinons  à préfent  quels  font  les 
avantages  qu’on  peut  en  retirer  pour 
la  délicatelTe  & la  falubrité  des  ali- 
mens.  ' 

J’ai  vu  les  Princes  de  plufieurs 
Cours  d’Allemagne  & d’Italie  , ne 
vouloir  manger  les  potages  , en- 
trées , &c.  &c.  que  lorfque  le  jilac 
qui  les  renfermoit , étoit  à une  cha- 
leur tempérée  J & dans  le  fait,  leur 
vifage  mâle  5c  leur  fan  té  robufte  an- 
honçoientque  leur  régime  devoir  être 
fain.  Il  eft  plus  falutaire  qu’on  ne 
penfe  , de  ne  manger  nos  alimens 
qu’au  degré  de  chaleur  le  plus  ana^ 
logue  â notre  eftomac  ôc  à nos  en- 
trailles ; trop  chauds  ^ ils  calcinent  le* 
dents , émoulTent  les  papilles  nerveu- 
fes  du  palais,  énervent  les  fibres  de 

Fij 
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l’eftomac,  & affaibliirent  toute  la  conf- 
ticution  humaine. 

. Trop  froids  ^ ils  font  vifqueiix  , dc- 
goutans,  indigeftcs -,  l’étuve  feule  eft 
capable  de  donner  à tous  les  plats 
un  degré  de  chaleur  douce  & per- 
manence qui  facilite  la  digeftion  des 
alimens  &;  aflure  leur  falubrité  : ou 
peur  ^ y dépofer , au  befoin  , douze 
©U  quinze,  plats  à-la-fois  , leur  con- 
ferver  à tous  une  chaleur  tempérée 
te  les  y lailTer  une  heure  entière  fans 
craindre  qu’un  coup  de  feu  ne  tourne 
ou  deffeche  les  fauces  ou  ne  calTe  les 
plats.  Ils  y font  à l’abri  des  mouches, 
des  cendres,  de  la  fumée  te  de  la 
fuye.M*,  le  corps  des  plats  de  fayençe 
ou  de  ceux  d'argent  y reçoivent  eux- 
memes  alTez  de  chaleur  pour  main- 
tenir les  alimens  chauds  une  bonne 
demi  heure  fur  table  , fans  faire 
ufage  de  plaques  ni  d«  réchauds  i 
refprit-de>.yin  ; enfin , l’on  n’a  plus 
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l’inconvénient  de  voir  un  platfe  re- 
froidir , tandis  qu’un  autre  fe  mange, 
quoiqu’on  mette  demi -heure  d’in- 
tervalle entre  le  Premier  qu’on  en- 
tame & le  dernier  que  l’on  fert. 

Tous  ces  avantages  font  encore 
. plus  précieux,  Ci  l’on  confidere  qu’il 
n’en  coûte  au:une  dépenfe  journa- 
lière pour  en  jouir  , puifque  le  même 
fagot  qui  fait  cuire  la  marmite  au 
bouillon,  celle  des  légumes  & les 
calferoles,  fufh'c  pour  échauf- 

fer conftamiiienc  l’étuve  au  travers  de 
la  cloifon  de  brique  qui  la  fépare  du 
feu  du  fourneau. 

Enfin  , une  autre  utilité  de  l’étuve 
très-importante  à la  délicatelTe  & à 
la  fanté  j c’eft  la  certitude  de  pouvoir 
manger  toute  l’année  des  viandes 
fraiches  tendres  , par  la  facilité  de 
pouvoir  faire  mortifier  à l’étuve  un 
morceau  de  viande  ou  une  volaille 
le  même  jour  qu’elle  a été  tuée  j il 

F iij 
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fuffic,  en  effet , d’y  expofer  un  mor- 
ceau de  bœuf  J veau,  poule  , cocj  ou 
chapon  l’efpace  de  cinq  ou  fix  heures 
pour  la  mortifier  parfaitement;  elle 
s y attendrira  peu  à peu , & s’avan- 
cera au  point  de  pouvoir  être  mife 
a la  broche  ou  en  cafferolle  avec 
autant  de  fuccès,  que  fi  elle  étoit 
mortifiée  depuis  plufieurs  jours  j cet 
avantage  eft  très-prétieux  durant  les 
grofîeschaleurs  de  l’été,  où  les  viandes 
crues  fe  gâtent  du  matin  au  foir,  & 
où  l’on  efl  réduit  à la  cruelle  alter- 
native de  manger  des  viandes  dures 
ou  corrompues  ; l’étuve  remédie  à 
ces  .deux  inconvéniens.  En  été  , ou 
peut  , fans  crainte  , tuer-  fa  vo- 
laille la  veille  , l’expofer  tout  le 
matin  au  bas  de  l’étuve , & la  faire 
cnfuite  rôtir  avant  midi,  & l’on  fera 
certain  de  manger , au  chœur  de 
1 ete  , des  viandes  tendres  & fuccu- 
lentes,  fans  redouter  jamais  le  moin- 
<lre  principe  de  putréfaétion. 
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Tant  de  motifs  utiles  &:  falutaires 
5c  nombre  d’autres  raifons  de  com- 
modité ou  d’agrément  dont  les  de- 
tails feroient  trop  longs  a rapporter 
ici  y doivent  rendre  l’étuve  impor- 
tante au  fervice  des  grandes  mai- 
fons  , n’étant  plus  obligés  de  faire 
ufage  des  plaques  de  brique  ou  de 
fonte  , ni  des  réchauds  à l’efprit- de- 
vin , ni  de  ces  plateaux  d’étain  à 
double  fonds , dans  Tintérieur  def- 
quels  on  verfe  de  l’eau  bouillante 
(qui,  l’inftant  d’après,  eft  glacée )j 
on  n’aura  plus  à craindre,  pour  con- 
ferver  la  chaleur  des  mers , de  dé- 
ranger ce  bel  ordre  Ôc  cette  hmétrie 
agréable  qui  farisfont  tous  les  fens 
à-la-fois , & contribuent  à l’ornement 
5c  à la  fenfualité  des  tables  feivies 
avec  goût  ; c’efl  ainfi  qu’avec  plus  de 
fmplicité  & moins  de  dépenfe,  la 
table  d’un  particulier  fera  fervie  avec 
autant  de  délicalTe  5c  de  falubrité 
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que  celles  des  princes  & des  fon- 

Yerains. 

CHAPITRE  XVII. 

Ujlcnjlles  ^ccejjoïns, 

C^uoiQUE  la  totalité  des  pièces  qui 
entrent  dans  la  conftmclion  du  four- 
neau de  fan  té , conft'tuent  tout  ce 
qui  cfl:  clTentieliement  néce/îàire  en 
batterie  de  cuifine  , il  exille  encore 
quelques  uftenfiles  particuliers  qui  lui 
font  acceflbires,  donc  on  ne  peut  pas 
fe  paflfer  ; tels  font  les  objets  fuivans. 
Ecumoires  de  diverfes  grandeurs. 
Cuillers  à pot  plus  ou  moins  larges. 
Paffbires  pour  les  purées. 

Tamis  pour  couler  le  bouillon. 
Cuillers  à dégraifTer  les  entrées. 
Couteaux  à hacher  les  viandes. 
Hiche  à couper  les  pièces  de 
viandes. 


/ 
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Deux  couperets. 

Pelles  , pinces  lardoires. 

Deux  terrines  ou  braifieres  pour 
les  aloyaux , gigots  & autres  pièces 
quelconques  qu’on  veut  faire  rifloler 
ou  cuire  fur  braife. 

Deux  pocles  à fritures. 

Et  deux  ou  trois  broches. 

Un  mortier  & fon  pilon  pour 
fel , &c. 

Un  fécond  mortier  pour  les  aman- 
des , les  fruits  ou  fucreries.,  &c.  &c. 

On  voit  par  cette  énumération  que 
les  pièces  féparées  du  fourneau  de 
fanté  font  en  petit  nombre  & d’une 
modique  dépenfe , & que  la  com- 
pofîtion  du  fourneau  difpenfe  d’une 
grande  quantité  de  pièces  couteufes 
& indifpenfables  dans  de  grandes 
cuifines. 

. En  effet  , la  feule  marmite  au 
bouillon  difpenfe  d^avoir  dixou  douze 
marmites  étagées,  parce  que  le  feu  ne 
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la  touchant  qu’au-delTous , elle  peut 
également  fervir  à un  petit  pot  au 
feu  de  trois  livres  de  viande  comme 
à un  çrand  de  dix  a douze  livres. 

Les  fept  à huit  calTeroles  du  po- 
tager de  fanté  difpenfent  egalement 
d’avoir  trente  ou  trentc-  fix  cafleroles 
de  diverfes  grandeurs. 

Mon  petit  fout  rend  inutile  toutes 
les  tourtières  , braifieres  , calTeroles 
ovales , &c.  &c.  Objets  difpendieux 
qui  fervent  à orner  une  cuifine  d 
grands  frais,  & dont  la  plupart  des 
pièces , fouvent  négligées , font  ex- 
pofées  à prendre  du  verd  de-gris  &: 
à empoifonner  les  maîtres  dans  un 
inftant  de  négligence  où  le  cuifinier, 
preffé  de  faire  deux  ou  trois  plats  im- 
prévus , s’en  fert  avec  précipitation 
fans  y regarder  d’affez  près. 

Il  peut  fe  faire  que  je  me  trompe, 
mais  je  penfe  que  fi  beaucoup  de 
maladies  qui  attaquent  les  particu- 
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liers  opulens , leur  font  occalîonnées 
par  les  engorgemens  des  mets  dont  ils 
mangent  avec  trop  d’abondance,  la 
plupart  ne  leur  font  funeftes  & ne 
leur  caufent  tant  de  douleurs  aigues 
que  par  cette  rouille  invifible  du 
verd-de-gris  qui  s’engendre  facile- 
ment fous  peu  de  jours  fur  toutes 
les  pièces  de  cuivre  , fur  tout  dans 
ces  cuifîries  baffes  & humides , telles 
qu’on  les  voir  dans  prefque  toutes 
les  grandes  maifons  de  la  capitale. 

Mon  fourneau  4e  fanté , au  con- 
traire, réunit  tous  les  avantages  des 
batteries  de  ciiifîne  ordinaires,  fans 
avoir  les  mêmes  dangers  à courir; 
mais  je  prévois*  d’avance  qu’un  chan- 
gement aulîî  conféquent  dans  la  com- 
polition  d’une  cuifine  faine  , vâ  ré- 
volter beaucoup  d’artiftes , d’ouvriers , 
de  Cuifiniers  modernes  , & que  fi 
mes  obfervations  font  peut-être  ac- 
cueillies aujourd’hui  par  les  nouveaux 
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ménages  , jaloux  de  modérer  des  dé- 
penfes  inutiles  & dangereufes , elles 
ne  feront  plus  généralement  adoptées 
que  lorfque  l’expérience  aura  con- 
vaincu de  l’économie  qui  réfulte  de 
faire  ufage  d’un  fourneau  de  fanté, 
de  la  délicateffe  des  mets  qu’on  y 
y prépare,  & de  leur  parfaite  falubricé 
dans  toutes  les  faîfons  de  l’année. 

J’invite  les  perfonnes , peu  verfées 
dans  la  phyfique  lunn<.ine  , à con- 
fulter  fur  ce  point  important  des  na- 
turaliftes  ou  phylîciens  éclairés,  fans 
écouter  les  clameurs  d’une  routine 
aveugle  que  la  crainte  des  nouveautés 
révolte  fouvept  fans  raifon. 


dt  Santé. 


M3 

■8PÜ 

CHAPITRE  X y I I I. 

FourmaiL  diS  grands  Seigneurs, 

(vOMME  la  cuihne  des  perfonnes  en 
place  ou  des  grands  feigneurs  ne  dif- 
fère de  celle  des  particuliers  aifés 
que  par  le  nombre  , le  volume  & 
la  divcilîré  des  mets  j il  llifïït  de 
multiplier  les  fournca*ix  & donner 
plus  d'ouverture  & de  profondeur 
aux  marmites,  caiTe rôles  , S,<c.  pour 
obtenir  les  mêmes  fuccès. 

Air.d , fans  rien  changer  à la  forme 
5s  aux  moyens  de  conllrudion  du 
fourneau  de  fauté,  décrit  ci-devant, 
il  ne  s’  gic  que  de  donner  plus  d’é- 
tendue 5c  de  profondeur  à toutes  les 
pièces  qui  le  ccmapofent , au  lieu  d’un 
fourneau  eu  avoir  deux  pour  la  cui- 
fine  d’un  riche  particulier. 
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Quatre  fourneaux  pour  un  grand 
feigneur , fîx  pour  l’hôtel  d’un  prince 
ou  des  miniftres  obligés , par  état  , 
à un  grand  ton  de  repréfentation. 

Enfin , dix  , douze ,quinze  ou  vingt 
fourneaux  fuffiroient  pour  varier  à l’in- 
fini la  cuifine  des  fouverains  , & four- 
nir tous  les  moyens  faciles  de  leur 
offrir  au  befoin,  dans  des  fêtes  bril- 
lantes, jufqu’à  cents  plats  fur  table 
à chaque  nouveau  fervice....  Cette 
divifion  de  fourneaux  n’a  point  d’em- 
barras, & donne  au  contraire,  la  fa- 
culté de  n’en  employer  que  quatre, 
fix,  huit , fuivant  la  quantité  de  mets 
dont  on  a befoin  chaque  jour,.... 
Ainfi  multipliés  , ils  confument  bien 
moins  de  bois  qu’un  feul  fourneau, 
dont  la  vafte  étendue  exigeroit  des 
troncs  d’arbres  entiers  &.  des  brafiers 
énormes  pour  les  gourverner  j enfin, 
puifque  des  fouverains  bienfaifans 
nous  annoncent  ôc  nous  donnent 
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l’exemple  d’une  fomptuoficé  réglée 
par  une  fage  économie , nous  ofons 
efpérer  que  1^^  condruélion  & l ufage 
des  fourneaux  de  fanté  , protèges  par 
leur  bienveillance,  ne  feront  peut- 
être  pas  dédaignés  un  jour  dans  leur 
propres  Palais  , lorfque  l’expérience 
aura  prouvé  qu’en  diminuant  leurs 
dépenfes  , ils  peuvent , à moins  de 
frais offrir  tons  les  agrémens  du  luxe 
& de  cerre  fage  fompcucdîté  qui  an- 
nonce la  majefté  des  Trônes  , & 
l’économie  des  Souverains  bieufaifans. 
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LIVRE  II. 

JDes  Bouillons  Gelées  & 
Confommés, 


C HAPITRE  PREMl ER 
Du  •Bouillon  di  Santé. 

Les  porigcs,  !e  bœuf  les  entrées,  &c. 
étant  le  fonJement  d’un  repas  , il  efl: 
elTenciel  que  lô  bouillon  , qui  en  fait 
la  bafe  , foit  d’une  qualité  fubftantielle 
& -reftaurante  , pour  alimenter  tous 
les  mets  qui  doivent  en  être  mouillés. 
C’eft  priucipalement  au  défaut  de  fubf- 
tance  du  bouillon  , & à la  mauvaife 
maniéré  dont  il  eft  fait , que  j’attri- 
bue l’invention  des  roux  & coulis, 
dont  les  iuduences  pernicieufes  font 
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aujourd’hui  trop  connues  pour  s’y  li- 
vrer  journellernenc  fans  imprudence , 
fur-tout  lorfqu’on  pofTede  des  moyens 
plus  certains  8c  bien  plus  agréables 
d’y  fuppléer. 

Examinons  d’abord  quels  font  les 
obfervations  nécelTàires  pour  compo- 
fer  d’cxcellenr  bouillon  , qui  foit  à la 
fois  & fucculent  8c  falutaire  : car  il 
eft  prouvé  par  l’expérience  , qu’avec 
quantité  de  bonnes  viandes,  on  fera 
toujours  de  mauvais  bouillon  , s’il 
n’efl:  pas  conduit  avec  intelligence  & 
avecfoin. 

Quoique  le  veau  , le  mouton  , 6cc. 
puiffent  faire  du  bouillon  palfable  , il 
eft  ordinairement  fi  blanc  8c  fi  foible  , 
tel  qu’on  le  fait , qu'il  efl:  plutôt  pro- 
pre à des  perfonnes  couvalefcentes 
dont  l’qftomac  eft  encore  débile  , 
qu’à  desgens  en  bonne  fanté.  Le  bœuf 
de  bonne  qualité,  8c  fur-tout  la  tran- 
che , offre  la  meilleure  viande  pour 
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faire  du  bouillon  .reftaurant  j foit 
qu’  on  le  falTe  dans  les  marmites  de 
mon  fourneau  de  fancé  ou  dans  les 
marmites  ordinaires.  ' 

Voici. la  maniéré  de  le  faire  ex- 
cellent dans  les  maifonsoùTon  n’aura 
pas  de  potager  de  famé  ; ‘ 

Sur  fix  livres  de  bœuf,  verfez  qua- 
tre pintes  d’eau  fraîche  ( & ain(î  i 
proportion  pour  plus  ou  moins  de 
viande),  placez  votre  marmite  de- 
vant un  feu  modéré  , qui  puifTe  échauf 
fer  l’eau  vivement , fans  la  faire  bouil- 
lir, durant  une  demi-heure;  fi  l’eau 
bouilloit  tout  de  fuite , elle  n’auroit 
pas  le  tems  de  pénétrer  tout  l’inté- 
rieur de  la  viande  , & de  la  dégor- 
ger du  fang  caillé  & autres  parties 
hétérogènes  qui  doivent  fortir  en 
écume  ; la  viande  fai-fie  par  une  cha- 
leur violente,  fe  racornirait  tout  au 
tour , comme  à demi  brûlée  , auroic 
moins  d’apparence  , & ne  rendtoic 
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prefquc  point  de  fucs  dans  le  bouil- 
lon i au  contraire,  en  tenant  l’eau  un 
certain  tems  dans  un  chaleur  brû- 
lante, fans  bouillir  , le  boeiif.fe  gon- 
fle , fe  pénétré  , s’attendrit  ^ tous  fes 
fibres  dilatées  par  une  chaleur  douce 
& graduelle  , donnent  à l’eau  beau- 
coup de  fubftances  nutritives , & fe 
purifient  parfaitement  , en  r-endant 
quantité  d’écume  , qu’on  aura  foin 
de  bien  enlever  à mefure  qu’elle  fur- 
nagera# 

Ce  n’eft  qu’après  une  grofle  demi- 
heure  d’infufion  brûlante  , & une 
heure  entière  dans  les  grandes  mar- 
mites qui  renferment  douze  ou  quinze 
livres  de  viande  , qu  on  peut  com- 
mencer à ranimer  le  feu  pour  les  faire 
bouillir  : on  continuera  toujours  à en- 
lever l’écume,  & lorfqu’il  n’en  pa- 
roîtra  plus  , on  falera  fon  potage  , & 
on  y ajoutera  quelques  carotes,avec 
un  oignon  piqué  de  deux  doux  de 
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gérofle  ; le  choix  & la  quantité  des 
légumes  , doit  être  fubordonné  au 
goût  & à la  famé  des  maîtres;  mais  il 
eft  important  de  n’en  pas  mettre  beau- 
coup , parce  qu’ils  afFoibliffent  tou- 
jours le  bouillon  , &:  lui  communi- 
quent une  couleur  blanche  & pâle  , 
qui  , n’étant  agréable , ni  à l’œil  , ni 
à l’odorat  ,n’çft  pas  ordinairement  re- 
cherchée par  des  Cuifiniers  délicats. 

Le  fel  &:  les  légumes  rendront  en- 
core un  peu  d’écume  , qu’on  enlever» 
auflitüt  : alors  , on  tiendra  fa  mar- 
mite à fuffifante  diftance  du  feu  , 
pour  qu’elle  bouille  très-doucement 
& avec  égalité  , fans  jamais  fe  pré- 
cipiter : on  y réuflîra  facilement,  Ci 
l’on  retire  de  la  cendre  avec  un  peu 
de  braife  au  pied  de  fa  marmite  , en 
l’éloignant  du  braher  ardent , & fur- 
tout  en  tenant  fon  vaiffeau  parfaite- 
ment couvert , car  toute  efpece  de 
bouillon  dont  les  fucs  s’évaporent  à 
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découvert  par  une  longue  ébullition , 
qui  tancôr  verfe,  & tantôt  ne  bouc 
plus  , ne  peut  jamais  produire  qu’un 
bouillon  deteftcible  , fans  fiibftance  6c 
fans  goût. 

Les  crois  chofes  les  plus  importan- 
tes àconlidérer  pour  faire  du  bouillon 
fueculenc , font , i°.  le  choix  d’une 
viande  faine  , bien  nourrie  , ôc  d’un 
animal  qui  ne  foie  pas  vieux  j 2°.  la 
faire  bouillir  doucement , avec  une 
égalité  confiante  ; 3°.  tenir  le  vafe 
foigneufement  couvert. 

Une  ébullition  douce , égale  & 

I 

lente  , dilTout  parfaitement  tous  les 
fucs  nutritifs  coagulés  ou  pétrifiés  dans 
l’intérieur  des  viandes  j les  os  mêmes 
s’y  actendrifiène  , 5c  donnent  une 
quantité  de  fucs  étonnante  , qui  con- 
tribue beaucoup  à fortifier  le  bouillon» 
Enfin  j le  foin  de.  tenir  fa  marmite 
conftamment  fermée , empêchant  le 
bouillon  de  s’évaporer  , oblige  toutes 
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(es  vapeurs  de  fe  condenfer  en  gout- 
tes , qui , retombant  dans  le  vafe  , 
l’alimentent  , lui  confctvent  tontes 
ces 'parties  fines  & fubftantielles , qui 
s’exhalent  en  pure  perte  pendant  le 
bouillonnement. 

Cinq  «ou  fix  heures  d’ébullition 
fuffiront  pour  fa  codtion  parfaite, 
sfil  a toujours  bouilli  avec  douceur  j 
mais  quand  la  viande  efi  afiez  cuite  , 
& le  bouillon  fait , on  peut  retirer  U 
marmite,  pour  quelle  ne  fafie  plus 
que  frémir  ; far,«  quoi , le  bœuf  trop 
cuit , tcmberoit  en  pâtée,  5c  n’auroit 
plus  ce  coup-d’œil  flatteur  d’une  piece 
tremblante  fous  le  couteau. 

On  évitera  fur-tout , fi  l’on  eft  ja- 
loux d’avoir  de  bonne  foupe  , de  ne 
jamais  rallonger  fon  bouillon  avec  de 
1 eau  : cela  ne  fera  jamais  nécelTaire  ^ 
fi  1 on  a été  foigneux  de  le  tenir  tou- 
jours couvert , parce  que  les  vapeur* 
y retombent  fans  celTe  , ü n’aura  pas 
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diminué  d’un  pouce  durant  fix  heures 
debullition. 

Lorfque  le  bouillon  eft  bien  fait , 
il  doit  être  d’un  beau  blond  doré. 
On  écumera  foigneufement  la  grailTe 
qui  furnagera , après  quoi  on  le  paf- 
fera  au  travers  d’un  tamis  de  crin  , 
peur  l’employer  à faire  des  foupes 
excellentes. 

Je  crois  devoir  obferver  ici , que 
l’habitude  de  beaucoup  de  maifons  , 
de  ne  manger  la  foupe  que  lorfqu’elle 
a long -tems  mitonné  , eft  très -mal 
•faine  : cette  pâte  épaifle  & gluante  , 
eft  une  vraie  colle  fur  l’eftomac  , qui* 
toujours  indigefte  , dérange  toutes 
fes  fonétions , en  commençant  le  re' 
pas  par  une  véritable  indigeftion. 
Quoiqu’il  foit  fans  doute  difficile  de 
renoncer  à un  abus  auffi  généralement 
adopté  , je  crois  qu’il  fuffiroit  d’ex«* 
pofer  la  foupe  un  quart- d’heure  fur 
un  feu  modéré  , pour  que  le  pain  ou 
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les  Cloutes  rôties  fufTent  parfaitement 

» 

attendries  & pénétrées  de  la  fubf- 
tance  du  bouillon  : les  potages  en  fe- 
roient  alors  d’une  digeftion  facile  , 
& d’une  qualité  plus  reftaurante. 

— 

' CHAPITRE  II. 
Bouillons  de  Veau, 

Prenez  de  la  tranche  de  veau  , ou 
tout  au  moins  un  morceau  entre- 
lardé , qui  foit  bien-fourni  en  chair  ; 
'mettez-le  dans  une  grande  caflerole 
fur  une  tranche  de  lard  > faites-le 
fuer  demi-heure,  en  feignant  de  le 
retourner  fur  tous  les  feus , julqu  à 
ce  qu’il  ait  pris  un  œil  doré  de  tous 
côtés;  enfuite,  l’eau  de  votre  mar- 
mite étant  bouillante  , jettez-y  le 
veau  rilTolé , ajoutez-y  oignons  , ca- 
rottes , & une  demi-livre  de  bœuf , 

pour 
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pour  donner  au  bouillon  plus  de  con- 
fiftance  & de  goCic , & faites- le  bouil- 
lit enfuice  à périr  feu  , fuivant  les 
principes  dérailles  -dans  le  chapitre 
ci-devant , qu’il  faudra  toujours  ob- 
ferver  pour  toutes  fortes  de  bouillons 
<ie  viande. 

• I.e  bouillon  de  veau  , fait  de  cette 
maniéré  , eft  excellent  pour  les  per- 
fonnes  en  fan  té  & pour  les  malades  ; 
en  le  faifant  fuer  une  demi-heure  dans 
la  calTerole , on  le  dépouille  de  cet 
excès  d’humidité  qui  le  rend  fade  6c 
indigefte  ; le  demi-roux  qu’il  y re-, 
çoit  , donne  au  bouillon  une  couleur 
dorée  &c  un  goût  excellent,  au  point 
que  des  palais  délicats  onteru  fouvent 
qu’un  tel  bouillon  étoit  fait  avec  des 
volailles  , ôc  non  pas  avec  du  veau. 

On  obferveta  feulement  que  pour 


les  malades,  il  faut  le  tenir  plus  clair; 
c’eft  à-dire , employer  à fa  diirolution 
une  plus  grande  quantité  d’eau  bouil- 
Tonie  /.  G 
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lante  , qui  ne  peut  être  fagement  do~ 
termÎDce  que  par  le  Médecin  du  ma- 
lade. 

Si  on  veut  le  dégraiffer  entière- 
ment , il  faudra  le  couler  au  travers 
d’une  ferviette  blanche , qa’on  aura 
trempée  auparavant  dans  de  l’eau  froi- 
de ; la  fraîcheur  de  la  ferviette  y coa-  • 
gulera  la  graiffe  , 3c  ne  laiflera  ccoule* 
^ue  le  bouillon  dcgraiflé. 


CHAPITRE  111. 

Bouillon  de  Mouton» 


N peut  faire  d’alTez  bon  bouiU 
Ion  avec  du  mouton  feul , en  le  gou- 
vernant exactement  fuivant  les  prin- 
cipes du  chapitre  premier  ; mais  on 
rcuffira  a le  faire  excellent , fi  on  a lo 
foin  de  le  faire  un  peu  fuer  à la  calTe- 
ferole  , com»e  le  bouillon  de  veau 


« 
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precedent.  Le  mouton  étant  naturel- 
lement nne  viande  blanche  , a befoin 
4’ècre  dépouillée  de  fon  excès  d’hu- 
midité J & fa  fadeur  ordioaire  fe 
change  en  faveur  ttcs-agrcable , lorf- 
qu’on  y ajoute  un  très-petit  morceau 
de  porc  frais , environ  un  quarteron 
fur  quatre  livres  de  viande. 

Cette  maniéré  de  bouillon  eft  ufitée 
en  Languedoc  , en  Provence  8c  dans 
la  plupart  des  provinces  méridionales 
de  France , où  le  bœuf  eft  rare  ou  mau- 
vais. L’air  de  fanté  dont  jouiftent  les 
habitans  de  ces  contrées  , qui  s’en 
nourriftent  tous  les  jours  , prouve  qu’il 
eft  vraiment  falutaire.  J’ajouterai  que 
durant  mon  féjour  dans  ces  climats , 
je  n’ai  prefque  jamais  mangé  d’autre 
foupe , 8c  que  j’en  trouvois  les  pota- 
ges à peu  de  chofe  près  aufli  fucculens 
que  les  bouillons  de  bœuf. 
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CHAPITRE  IV. 

BouïU-ons  milanais  , -pour  nourrir  ht 
Jauces  J potages  , entrées  , légU’*, 
mes,  &c.  6c. 

D ANS  les  bonnes  maifons  bourgeoi- 
fes  , ©ùl’on  mange  journellemenc  des 
entrées  avec  des  légumes  accomodés 
au  gras  , ilcft  elTentiel  de  les  nourrir 
avec  du  bouillon  mélangé  : cette  mé- 
thode , connue  dans  la  capitale  , n’eft 
généralement  uficée  que  dans  les  cli- 
mats méridionaux  de  l’Europe  ; elle 
effc  reftaurante  , & d’autant  plus  falu- 
tairc  , qu’avec  ce  genre  de  bouillon  , 
on  peut  fe  pafler  des  jus  , des  roux  &C 
des  coulis  , qui  ne  peuvent  fatisfaire 
les  palais-ufés,  qu’en  expofanr  tous 
les  corps  à une  foule  de  maladies  ai’ 
gués  & inflammatoires, 
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Voici  la  maniéré  la  p'us  faine  & la 
plus  fucculente  de  les  compofer.  Pre- 
nez un  morceau  de  bœuf  de  bonne 
«jualicé  , environ  quatre  livres  , un 
jarret  de  veau , & une  poule  ou  un 
chapon  ; faites-les  frémir  , écumer 
& bouillir , en  fuivant  les  obferva- 
tions  du  chapitre  premier  ; ajoutez-y 
fel , oignons  , piqués  avec  trois  clous 
de  gérofle  , carottes , navets  & céleri  ; 
& après  qu’il  aura  bouilli  l’efpace  de 
quatre  ou  cinq  heures  , vous  vous  en 
fervirez  a nourrir  vos  entrées  & lé- 
gumes , & ils  feront  auffi  fucculens 
que  s’ils  avoient  été  alimentes  avec 
des  jus. 

De  cette  maniéré  , le  bœuf,  la 
volaille  &:  les  jarets  de  veau  j peuvent 
offrir  trois  plats  différens  dans  un  mé- 
nage intelligent  : le  bœuf  au  milieu  , 
le  chapon  en  ragoût , les  pieds  de 
veau  à la  fauce  blanche.  La  parfaite 
covUon  que  ces  trois  efpeces  d’anir 
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maux  ont  reçue  dans  le  mèifie  vafe  & 
le  même  bouillon , les  rend  fufcepti- 
bles  d’une  digeftion  facile  , qui  doit 
les  faire  rechercher  ®des  perfoniies  va- 
létudinaires , qui  dehrenc  fortifier  leur 
famé. 

N.  B,  Ce  bouillon  compofé  peut 
fe  garder  facillement  deux  ou  trois 
jours  ‘y  mais  fi  on  defiroit  l’avoir  en- 
core plus  fiibftantiel  & refiaiirant, 
on  peut  faire  hacher  le  bœuf,  dé- 
foffer  le  chapon  5c  le'  hacher  auflî , 
mettre  le  tout  à la  prelTe  & en  faire 
exprimer  tou5  les  fucs , pour  les  mé- 
langer au  bouillon  compofé  : de  cetta 
forte  , on  en  tirera  toute  la  fubf- 
tance  \ mais  alors , il  faut  faire  le 
facrifice  des  viandes  qui  ne  font  plus 
bonnes  qu’à  engraiffer  des  volailles. 


l 
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CHAPITRE  V. 

Bouillon  de  Volailles  & de  Boulets, 

EST  avec  de  bonnes  volailles 
qu’on  fait , en  Provence  & en  Italie, 
les  potages  de  fanté  les  plus  fuccu- 
lens  y on  les  tue  de  la  veille , on  les 
fait  mortifier  à I ctuve  fept  à huit 
heures  , puis  on  les  fait  bouillir  à 
petit  feu  dans  deux  pintes  d’eau  pour 
chaque  poule  ou  chapon  ; on  y ajoute 
une  livre  de  bœuf,  coupé  par  petits 
morceaux  , avec  oignons  , célery  , 
carottes  & fines  herbes  , $c  on  lailTe 
le  tout  fe  réduire  en  bouillant  lente- 
ment dans  une  marmite  bien  fermée. 

C’eft  principalement  dans  cette  ef- 
pece  de  bouillon  que  les  vermichels, 
macaroni , le  riz  5c  toutes  les  pâtes 
fines  d’Italie, font  vraiment  délicieufes 
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& l’emportent  de  beaucoup  fur  toutes 
les  autres  qualités  de  potage. 

Ce  bouillon  dont  on  peut  faire 
«»fage  pour  toutes  fortes  de  foupes, 
eft , on  ne  peut  pas  plus  fain,  pour 
les  perfonnes  en  fanté,  ^ très-falu- 
^ taire  pour  les  perfonnes  foibles  oii 
convalefcenres  qui  délirent  de  réta- 
blir leurs  forces. 

Quant  aux  bouillons  de  poulets^ 
il  ne  peut  convenir  qu’à.foutenir  & 
rafraîchir  des  malades  attaqués  de 

maladies  aigues,  &c. , tcc 11  con- 

lifte  à faire  bouillir  un  jeune  poulec 
dans  plufieurs  pintes  d’eau , avec  queU 
ques  herbes  analogues  i la  fanté  du 
malade. 


de  Santé. 
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CHAPITRE  VI. 

Bouillon  de.  Dindes Oies  & Canards. 

C’est  avec  ces  trois  efpeces  d’oifeaux 
domeftiques  que  les  Cuifiniers  des 
grandes  maifons  font  quelquefois  de 
bons  potages , d’un  goût  agréable  ^ 
même  a/Tez  fucculens.  Ils  les  font 
exaétement  de  la  même  maniéré  que 
le  bouillon  de  volailles  ; mais  quoi- 
qu’on en  fafi'e  aflez  généralemenc 
ufage  fur  la  table  des  grands  fei- 
gneurs  dans  plulieurs  cours  d’Italie,, 
il  eft  certain  que  le  bouillon  qui  en 
réfulte  eit  naiurellemeiic  pefant , faf- 
tidieux  & indigefte. 

Comme  les  bouillons  de  veau  on 
ceux  de  volailles  font  infiniment  fu- 
périeurs , pour  le  goût,  moins  dif- 
pendieux  & plus  falutaires  , je  ne 
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m’arrêterai  pas  à d’autres  qui  ne  les 
valent  pas  , & qui  , bien  loin  d’être 
utiles  à la  fanté,  ne  peuvent  que  la 
déranger  & altérer  à la  longue  les 
tempérament  même  les  plus*  vigou- 
reux. 


CHAPITRE  VII. 

Bouillon  de  Porc, 

T lE  bouillon  du  cochon  domeftique 
qui  fert  à faire  la  foupe  de  prefque 
tous  les  peuples  des  campagnes  de 
Prance  & d’Italie,  ne  peut  être  fa- 
cilement digéré  que  par  des  habitans 
robuftes  , dont  l’eftomac  eft  capable 
de  tout  broyer  fans  danger. 

Ce  bouillon  feul  eft  très-pefant, 
très-indigefte  d’un  goût  infipidej 
il  ne  peut  faire  qu’un  chyle  de  mau- 
vaife  qualité;  le  porc  qu’on  y em- 


it  Santé,  I ^ ^ 

ploie  étant  prefque  toujours  falc , 
rend  ce  breuvage  âcre  , échauffant  &c 
mal-faiu  pour  des  perfonnes  féde^-'^ 
taires  qui  ne  font  journellement  qu’un 
exercice  modéré. 

Il  doit , par  conféquent , être  banni 
de  toutes  les  cuifînes  des  villes 
de  toute  maifon  prudente  , dont  les 
maîtres  font  jaloux  de  confsrver  leur 
fan  té. 

CHAPITRE  VIII, 

Bouillon  de  Sanglier , Chevrc^ls , &c. 

Dans  plufieurs  cantons  oii  il  y a 
abondance  de  bêtes  fauves,  on  fait 
affez  fouvent  bouillir  des  pièces  de 
fanglier,  de  chevreuil,  daim,  &c.  Æic., 
dont  le  bouillon  fert  à faire  la  foiipe. 

Il  eft  certain  qu’un  robufte  chaffeur 
ou  un  bon  campagnard  peuvent  en 
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manger  impunément;  mais  les  fucs: 
vifqueux  & la  chair  gluante  & (ilan- 
dreufe  de  ces  animaux,  ne  peuvent 
jamais  produire  qu’un  bouillon  pe- 
fant  & mal-fain,  dont  Tufage  con-; 
tinué  ne  fauroit  être  faluraire. 

J’ai  même  obfervé  que  plufieurs 
braconiers  de  profeffion  qui  s’en  nour- 
riffoient  les  trois  quarts  de  l’année  y 
étoient  d’une  maigreur  affreufe  5c 
d’un  fang  épuifé  qui  annonçoit  le. 
marafme  le  plus  décidé;  preuve  évi- 
dente que  les  fucs  de  ces  animaux 
ne  poflcdent  aucunes  des  qualités  fa- 
lutsire^à  la  nutrition  humaine;  ils 
ne  peuvent  donc  fervir  qu’à  flatter 
la  fomptuofité  des  grands  fc  à altérer 
fouvent  leur  fanté. 


de  Santé, 


CHAPITRE  IX. 

Bouillons  de  Lapins  ^ &c, 

JLj  a «hair  d’un  lapin  , jeune 
tendre,  offre  toutes  les  qualités  né- 
ceffaires  pour  faire  du  bouillon  excel- 
lent; on  en  fait  fou  vent  en  Provence,. 
& je  puis  dire  qu’il  ne  le  cede  en 
rien  pour  l’agrément  du  goût  & la 
falubrite  aux  meilleurs  bouillons  de 
volailles  , lorfqu’ils  ont  été  nourris 
en  plein  champ  de  thim,  ferpolet, 
lavande  & plufieurs  plantes  aroma- 
tiques; on  peut  même  avec  ce  po- 
tage tromper  les  connoHleurs  déli- 
cats, & je  fuis  convaincu  qu’au  dé- 
faut de  volailles , on  pourroîc  en  faire 
ufage  pour  des  valétudinaires  âc  des- 
tonvalefcens  avec  autant  de  fuccès. 

Il  eft  certain  qu"il  eft  excellent  pous 
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les  perfoiines  eii  fanté,  & que  ceux 
qui  ont  abondance  de  lapin  peuvent 
avoir  l’agrément  d’épargner  beaucoup 
de  viande  de  boucherie. 

Le  llevre  n’offre  pas  la  meme  fiibf- 
tance  ni  la  même  falubrité  ; le  bouil- 
lon en  eft  noir,  pefant , indîgefte  & 
ne  peut  être  fervi  fur  de  bonnes 

tables. 

Quant  à la  maniéré  de  le  faire,  on 
fuivra  exadbement  les  détails  énoncés 
au  chapitre  premier  du  fécond  livre  , 
en  obfervant  auparavant  de  le  faire 
bien  nétoyer,  6c  d’en  ôter  la  velîi- 
cule  qui  renferme  le  fiel , &c. 


CHAPITRE  X. 


Bouillon  de  Perdrix. 

Un  bouillon  excellent , fubftantiel 
& agréable  quoiqu’échauffaut j c’eft: 


de  Santé, 

celai  qu’on  peut  faire  avec  deux  bon* 
nés  perdrix  ; on  les  dépouille  & on 
les  fait  bouillir  ienceinenc  trois  ou 
quatre  heures  dans  deux  pintes  d’eau, 

I 

avec  un  peu  de  veau -pour  en  adoucit 
la  faveur  j on  y ajoure  quelques  lé- 
gumes , en  Ie*gouYernaiit  fuivant  les 
principes  du  chapitre  premier,  puis 
on  le  paffe  au  tamis  pour  s’en  fervir 
à faire  des  Riz  au  gras  , des  pâtes 
d’Italie  ou  des  potages  au  pain  qui 
font  très-reflaurans  , & propres  à ré- 
tablir, en  peu  de  tems les  perfonnes 
épaifées  par  des  excès  quelconques 
qui  ont  adaibli  ou  exténué  leur  tem- 
pérament. 

Je  le  crois  en  cela  préférable  aux 
bouillons  de  coq  qu’on  preferit  or- 
dinairement, parce  qu’ils  contiennent 
une  plus  grande  quantité  de  fucs  fous 
un  plus  petit  volume  , Sc  que  la  cha- 
leur des  perdrix,  étant  tempérée  par 
la  fraîcheur  & l’humidité  du  veau. 
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il  en  réfulte  im  potage  a- la* fois  na-î’ 
rritif  & fortifiaat , qui  eft  également 
convenable  aux  jeunes  gens  épuifés 
& aux  vieillards  délicats  qui  ont  be- 
foin  de  ranimer  leurs  forces  j j’en  ai 
vu , dans  ces  deux  cas , des  effets 
étonnans  , mais  je  dois  obferver  ici 
que  les'  vieillards  doiveaat  toujours 
le  boire  chaud , & que  les  jeunes , 
au  contraire,  qui  veulent  en  peu  de 
tems  réparer  un  épuifement,  doivent 
toutes  les  deux  heures  avaler  une 
écuelle  du  bouillon  de  perdrix  à froid  ; 
ils  s’en  rafiafieront  moins  vite  , le 
digéreront  plus  promptement  , & 
éprouveront  bientôt  un  rafraîchille- 
naent  falutaire  qui  les  .fortifiera  en 
peu  de  tems  & leur  rendra  bientôt 
tout  leur  vigueur  ordinaire. 


de  Sami. 
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Bouillons  de  Coqs. 

S’il  y avoir  autant  de  perdrix  dans 
toute  l’étendue  du  royaume,  qu’il  y 
en  a aux  environs  de  la  capitale,  je 
n’aurois  pas  fait  mention  des  bouil- 
lons de  coqs;  mais  comme  dans  les 
trois  quarts  des  provinces  de  ce  royau- 
me elles  y font  d’une  rareté  & d’une 
cherté  extrême,  tandis  que  la  cam- 
pagne fourmille  de  volailles  & de 
coqs , j’ai  cru  néceflaire  de  les  an- 
noncer ici  comme  celui  qu’on  fup- 
pofe  le  plus  reftaurant. 

Pour  le  faire  bon  , il  faut  avoir 
un  coq  , jeune  encore  , 6c  le  faire 
cuire  lentement  dans  très-peu  d’eau  , 
avec  la  moitié  d’une  poule  & deux 
oignons  piqués  de  gérofle  : on  le  faiç 
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bouillir  très-long-teins , c’eft-à-dire 
refpace  de  huit  à dix  heures , juf- 
qii’à  ce  que  la  chair  commence  à fe 
détacher  elle-même  des  os. 

Pour  lors,  on  le  fort,  on  achere 
de  le  défolTer,  on  pile  toute  fa  chair 
dans  un  mortier  , & on  la  met  à la 
prelTe  pour  rendre  tout  fon  fuc  ; ou 
mcle  ce  fuc  dans  le  bouillon  de  coq , 
on  le  palîe  au  tamis  & on  en  boic 
un  grand  verre  routes  les  heures. 

C’eft  un  bouillon  vraiment  reftau- 
rant,  mais  il  a le  defaut  d’échauffer 
le  fang  j c’eft  pourquoi , lorfqu’on  en 
fait  ufage , il  eft  prudent  de  ne  faire 
aucun  exercice  échauffant  du  corps 
& de  l’efprit;  il  peut  fuppléer  avan- 
tageufement  au  défaut  du  bouillon 
de  perdrix , mais  d’après  les  effets 
que  j’ai  vus  de  l’un  & de  l’autre , 
je  fuis  convaincu  que  celui  de  perdrix 
méritera  toujours  une  préférence  écla- 
tante. 
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Il  f^ut  éviter  d’y  employer  de  vieux 
coqs  5 leur  chair  feche  &C  filandreufe 
n’a  plus  ni  fucs  ni  fubftance,  & ne 
peut  par  conféquent  donner  ce  qu’elle 
ne  pollede  pas. 

J’obferverai  enfin  qu’au  défaut  de 
perdrix , je  préférerai  le  bouillon  des 
chapons  ôc  poulardes  a tous  les  bouil- 
lons de  coqs  » ils  font  certainement 
plus  reftaurans,  moins  échauffans  5c 
pofiedenc  cette  grande  abondance  de 
fucs  nutritifs  ÔC  fortifians , feuls  ca- 
pables de  réparer  promptement  les 
forces  vitales. 


CHAPITRE  XII. 


Bouillon  dt  Faifans» 

(Quoique  ce  bouillon  ne  foit  conna 
que  dans  les  cantons  favorifés , où 
l’abondance  du  faifan  permet  d’ea 
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varier  les  préparations , il  eft  certain 
que  les  fucs  délicieux  & nourriOfans 
de  cet  oifeau  fournilTent  des  potages 
excellens  ; en  les  faifant  cuire  fuivant 
les  principes  du  chapitre  premier,  ou 
en  retirera  d’abord  une  volaille  très- 
délicate  à manger  au  gros  fel , fur-tout , 
s’il  eft  jeune  & gras,  & le  bouillon 
qu’ü  aura  produit  ne  le  cédera  en 
rien  , pour  fa  bonté  fucculente  , aux 
potages  de  chapons  & de  poulardes, 
il  a meme  une  faveur  plus  fine  ôc 
peut-être  plus  reftaurante  encore. 

H tft  d’un  ufage  lalutaire  & for- 
tifiant pour  les  convalefcens , les  in- 
fiimes  hc  principalement  pour  toutes 
perfonnes  qui  ont  befoin  d’acquérir 
des  forces  perdues. 

Les  perfonnes  en  fanté  y trouve- 
ront le  triple  avantage  d’une  nour- 
riture faine,  délicieufe  & fortifiante* 


'dt  Santé, 


CHAPITRE  XIII. 

Bouillon  de  Gibier,  < 

C’est  avec  des  pièces  de  menu 
gibier,  comme  de  béçalTes  , tourte- 
relies,  rameraux,  cailles,  alouetces^ 
•grives  & perdreaux,  qu'on  fait  un 
bouillon  fucculent  & délicieux  que 
les  chalTeurs  piémoncois  & proven- 
^eaux  appellent  le  Bouillon  des  Sau- 
vages le  mélange  du  goût  de  ces 
differens  oifeaux  donne  au  potage 
'une  faveur  très  - agréable  , nourrif- 
fante  , mais  échauffante  \ Sc  s’il  con- 
vient à des  chaffeurs  agiles,  ce  ne 
peut  être  qu’a  ceux  dont  les  rempé- 
rament  deffechés  ont  befoin  de  ré- 
parer un  épuifement  continuel. 

Leur  maniéré  de  le  faire  eft  afTe25 
ingénieux,  après  avoir  plunaé  & pré-. 
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paré  leurs  difFérens  oifeaux,  ils  les 
jecteiic  pèle  &:  mêle  dans  une  mar- 
mite de  moyenne  grandeur  , avec 
quelques  morceaux  de  petit  lard  \ ils 
ne  mettent  dans  le  vafe  qu’une  pinte 
ou  deux  d’eau  , & laiflent  le  tout  fe 
cuire  à petit  feu  &:  fe  réduire  en 
bouillonnant  refpace  de  trois  ou  qua- 
tre heures. 

Alors  ils  retirent  leur  même  gi- 
bier dans  des  plats,  avec  une  partie 
de  la  fauce  qu’il  a produit , qui  eft 
un  vrai  confommée  *,  ils  verfent  dant 
l’autre  partie  de  ce  bouillon  cinq  ou 
fix  verres  d’eau  bouillante,  fel,  poivre 
ou  mufcade  , ôc  font  bouillir  le  tout 
un  quart  d’heure , dont  ils  trempent 
des  foupes  fucculentes  & délicates. 

Mais  attendu  que  ces  fortes  de 
potages  font  difpendieux  3c  échauf- 
fans;  ils  ne  peuvent  convenir  qui 
des  vieillards  glacés  ou  à des  parti- 
culiers opulens  f dans  les  cantons  où 
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il  / a abondance  de  gibier,  on  pourra, 
dans  des  maifons  peu  nombreufes, 
en  faire  aflez  fouvent  avec  une  perdrix 
& quelques  cailles , ou  bien  avec  del 
tourterelles  & grives , en  les  com- 
binant foi-même  fuivant  ce  que  !• 
hafard  peut  nous  procurer. 

J’ajouterai  ici  que  la  farcelle , qui 
eft  un  petit  canard  fauvage,  fournit 
âuflî  du  bouillon  eftimé  par  les  chaf- 
feurs  méridionaux;  mais  je  croirois 
que  ceux  que  nous  venons  de  décrire 
méritent  la  préférence  à beaucoup 
d’égards. 

CHAPITRE  XIV. 

Bouillon  de  Foulque  & de  Pluvier^ 

La  foulque  & le  pluvier,  done 
les  gourmets  font  alTez  de  cas , font 
deux  oifçaux  qui  barbotcenc  volon- 
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tiers  dans  les  marais  & les  lieux  aqua- 
tiques , en  les  faifant  bouillir  lente- 
ment dans  un  petit  volume  d’eau, 
on  en  retire  des  bouillons  fqrtifians^, 
mais  qui  ne  font  pas  aufli  délicats 
ni  falutaires  que  les  prccédens  \ la 
chair  noire  & filandreufe  de  la  Foul- 
que , étant  d’une  digeftion  laborieufe , 
ne  donne  pas  une  allez  grande  abon- 
dance de  fucs  pour  juftifier  les  éloges 
qu’on  lui  a donnés. 

Le  pluvier  qui  lui  eft  bien  fupé- 
rieur  pour  le  goût  & la  falubrité  , 
peut  corriger  les  fucs  de  la  poule 
d’eau;  mais  quoiqu’un  fameux  Cui- 
sinier de  Provence  m’ait  alTuré  avoir 
' fouvent  fait  des  potages  très-fuccu- 
lent,  en  réunifiant  la  foulque  au  plu- 
vier , n’ayant  jamais  eu  l’occafion  d’en 
goûter  , je  ne  faurois  en  donner  une 
^ juûe  analyfe. 
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CHAPITRE  XV. 

Des  Gelées  animales, 

JR.IEN'  n’eft  plus  aife  que  de  pro- 
duire d’excellentes  selées  avec  les 

O 

bouillons  donc  nous  avons  parlé  ci- 
devanc;  il  ne  s’agit  que  de  les  faire 
réduire  à moitié  en  bouillant  tou- 
jours lentement  J cette  opération  eft 
longue  & exige  beaucoup  de  patience 
pour  qu’elles  ne  fe  brillent  pas,  mais 
aulîî  lorfque  deux  pintes  de  bon  bouil- 
lon ont  été  réduites  à une  par  une 
coétion  douce  & lente , il  en  réfulce 
un  aliment  très-précieux  aux  per- 
fonnes  délicates  ôc  aux  convalefcens 
qui  ne  peuvent  pas  digérer  d’autres 
préparations  alimentaires. 

Si  l’on  delire  que  la  gelée  foie  par* 
faitement  tranfparente , on  la  puri- 
Tome  1,  H 
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fiera  avec  des  blancs  d’œufs  fouettés- 
que  l’on  y jettera  tandis  quelle  bout, 
l’œuf  ramalTe  & empâte  toutes  les 
parties  grofïîeres  &c  les  entraîne  au 
fond  i alors  -on  pafi'era  fa  gelée  au 
travers  d’une  ferviette  qui  foit  peu 
ferrée,  en  obfervant  de  la  faire  couler 
dans  des  affieites  ou  des  vaiffeaux  qui 
aient  peu  de  profondeur,  & la  gelée 
«e  tardera  pas  à s’y  coaguler. 

Il  efl:  facile  à concevoir  qu’avec 
toutes  les  maniérés  de  bouillon  que 
nous  venons  de  décrire , on  peut , en 
les  réduifant  à petit  feu  , les  con- 
yertir  en  gelées  plus  ou  moins  fortes  ; 
on  les  varie  de  même  à l’infini,  en 
combinant  enfemble  les  fucs  de  plu- 
fieurs  efpeces  d’animaux,  afin  de  pré- 
venir le  dégoût  & fatisfaire  la  fen- 
fualité. 

Celles  qui  font  fimplement  faites 
avec  les  jus  des  viandes , fans  addi- 
tion d’aucune  matière  mucillagiaeufe 
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pour  les  coaguler,  font  les  plus  falu- 
taires  & celles  qu’on  doit  employer 
de  préférence  pour  les  malades  Sc 
convalefcens-  , parce  qu’elles  font 
faines  , nourrilFantes  , fordfianres  & 
ne  caufent  que  peu  de  fatigue  à l’ef- 
tomac  pour  les  digérer.  . 

Tous  les  Cuifiniers  font  aujour- 
d’hui dans  l’ufage  de  faire  des  gelées 
animales,  en  y ajoutant  de  la  corne 
de  cerf,  de  la  rapure  d’ivoire,  des 
jarrets  de  veau,  &c.  Scc.  ôcc.  Quoique 
leur  méthode  foit  plus  tranfparente 
& plus  agréable  au  coup-d’œil,  elle 
•n’eft  certainement  pas  auffi  falutaire. 

Je  crois  cependant  que  les  per- 
fonnes  en  fanté  peuvent  en  faire  ufagc 
fans  inconvénient  ; voici  la  maniéré 
donc  ils  la  compofenc  : 

Prenez  une  bonne  volaille  , foie 
poule , coq  ou  chapon  , ou  bien  telle 
autre  efpece  de  viande  qu’il  vous 
plaira,  du  poids  d’environ  trois  ou 

Hij 
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quatre  livres;  ajoutez-y  un  jarret  de 
veau,  & faites  bouillir  le  tout  trois 
ou  quatre  heures  après  l’avoir  foig»eu- 
fement  ccumé,  fans  y mettre  aucuns 
légumes  ; lailfez  enfuite  repofer  le 
bouillon  , dégraiffez-le  , paffez-le  au 
tamis , ■&  le  verfez  doucement  dans 
une  calferole  pour  le  faire  clarifier, 
avec  une  ou  deux  tranches  de  citron 
ou  quelques  blancs  d’œufs  fouettes 
que  vous  y jetterez  lorfque  le  bouil- 
lon bouillira;  enlevez  avec  foin  toute 
l’ccume  qu’il  dégorgera  ; 6e  lorfqu’il 
paroîtra  bien  clair  & bien  tranfpa- 
rentj'vous  le  ferez  réduire  à petit 
feu,  jufqu’à  ce  qu’une  goutte  verfée 
dans  urie  afliette  froide  s’y  coagule 
rinftant  d’après  ; lorfqu’clle  fera  au 
point  convenable  , vous  la  fortirez 
dû  feu  pour  la  mettre  au  frais,  oû 
elle  ne  tardera  pas  à prendre. 

Lorfqu’on  emploie  des  rapures  de 
corne  de  cerf  â la  place  du  jarret  dç 
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veau , cela  pr9iiiic  les  gelées  de  corne 
de  cerf,  qui  font  ordinairement  plus 
Jégeres  &:  plus  délicates  ; mais  elles 
exigent  une  ciiilTon  plus  longue  , 
parce  que  U corne  de  cerf,  quoique 
râpée , eft  d’une  longueur  étonnante 
à dilToudre. 

D’autres  employeur , avec  le  même 
fuccès,  de  la  rapure  de  morceaux  d’i- 
voire ou  de  den  td’éléphant,qui  n’exige 
pas  moiiis  de  patience  , mais  qui  pro- 
duit aulTi  de  fupcibes  gelées  ; du  refte , 
la  maniéré  de  les  combiner  avec 
toutes  fortes  de  viandes , eft  abfo- 
lument  la  même  que  la  gelée  faite 
avec  du  jarret  de  veau. 

J’obferverai  leulement  ici  qu’on 
réufliroit  plus  promptement  Sc  plus 
parfaitement  dans  les  gelées  de  cornes 
de  cerf  & de  rapure  d’ivoire  , fi  on  les 
faifoit  diflbudre  en  eau  bouillante 
deux  bonnes  heures  avant  d’y  ajouter 
de  la  viande  : la  dilfolution  en  feroic 
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Jion-feulemenc  moins  longue , mais 
les  viandes  qu’on  y emploieroit  pour- 
roienc  encore  fervir  à des  préparations 
utiles,  parce  qu’elles  n’aiiroienc  pas 
eu  le  rems  de  tomber  en  bouillie, 
bc  d’envelopper  la  corne  de  cerf d’une 
pâte  qui  empêche  l’eau  bouillante  de 
la  dilfoudre  facilement. 


CHAPITRE  XVI. 

Bouillon  fait  dans  unt  heure. 

^Lorsqu’on  fe  trouve  avoir  promp- 
tement befoin  d’un  bouillon , foie 
pour  un  malade  ou  pour  un  objet 
de  cuiline  , il  n’y  a qu’à  prendre  une 
livre  de  bœuf  ou  de  veau,  le  cou- 
per en  petits  quarrés,  y donner  quatre 
coups  de  couperets  pour  le  hacher  à 
demi,  & le  jetter  dans  une  cafferole 
avec  un  oignon  , une  carote  , un 
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peu  (!e  lard,  un  demi  rerre  d’eau, 
laiflez  le  tout  mitonner  & fuer  un 
quart  d’heure,  jufqu’à  ce  qu’il  com- 
mence à s’attacher  à la  caiïerole  , 
vetfez  y alors  un  verre  d’eau  bouil- 
lante & un  peu  de  fel,  faites  bouillir 
le  tout  une  bonne  demie  heure, 
palTez-le  au  tamis , & le  fervèz  fur- 
ie-champ, 

CHAPITRE  XVII. 

Des  Confommés. 

Un  confonamé  u’efl;  autre  chofe 
qu’un  excellent  bouillon  qu’on  a 
rendu  fort  fucculent  reftaurant  en 
le  faifant  bouillir  très-long-tems;  on 
fent  qu’il  efl:  facile  de  réduire  en 
confommé  toutes  fortes  de  bouillons 
quelconques. 

Mais  dans  l’ctatpréfent  de  la  cuilîne 
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moderne,  on  appelle  ordinairement 
Confomrnéi  des  bouillons  compofés 
de  plufieurs  efpeces  de  viandes  dont 
on  a retiré  les  fucs  les  plus  absndans 
par  une  cuifTon  de  dix  ou  douze 
beures , chaque  Cuifinier  a ordinai- 
rement fa  recette  particulière  ; mais 
dans  le  grand  nombre  & la  variété 
des  confommés  que  j’ai  gourés  , voici 
la  compoficion  qui  m’a  paru  la  plus 
faine  , la  plus  reftaurante  , la  plus 
convenable  a des  convalefccns  & à 
tous  les  apprêts  d’une  cnifine  délicate. 

Mettez  au  fond  d’une  caflèrole 
quelques  oignons  coupés  par  tranches, 
fur  lefquels  vous  alTcoirez  quelques 
tranciies  de  bœuf,  environ  deyx livres, 
• — deux  livres  de  veau  coupés  par 
tranches , — deux  perdrix  , — une 
bonne  poule  avec  une  tranche  de 
jambon,  faites,  fuer  le  tout -à  grand 
feu,  en  l’arrofant  avec  un  peu  de 
bouillon  claire  , retournez  fouvenc 
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cbacjue  piece,  afin  qu’elles  fe  riflb- 
lenc  légèrement  5c  également  de  tous 
les  c6tés;  lorfqu’on  verra  que  le  bœuf 
ou  le  veau  commencent- à vouloir 
s’attacher  à la  cafierole , on  y verfera 
trois  ou  quatre  pintes  de  bouillon 
clair^ 

Tranfvafez  le  tout  dans  petite 
marmite  bien  fermée  ; ajoiuez-y  un 
bouquet  de  fines  herbes  & deux  doux 
de  gérofle  piqués  dans  un  oignon 
blanc  , placez  la  marmite  fur  le  pota- 
ger , avec  feu  de  charbon  delTous  (ou 
bien  fur  le  fourneau  de  fanté , fi  l’on  en 
a un  ),  &:  lailTez-y  bouillir  le  tout  à 
petit  feu  , l’efpace  de  fept  à huit  heu- 
res , en  la  tenant  toujours  fermée  , & 
ne  la  découvrant  pas  fouvent.  ^ 

Lorfque  ce  confommé  ell  fait  , il 
eft  ordinairement  doux  , agréable  , 
très  - parfumé  , te  d’un  goût  reftau- 
rant , qui  excite  l’appétit.  Sa  couleur 
doit  eue  d’un  jaune  doré  , tirant  fur 
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le  brun:  lorfqu’il  eft  fait  avec  foin  , 
c’efl:  un  excellent  cordial  pour  les 
convalefcens  ,qui  oncbefoln  d’acqué- 
rir des  forces  j & les  cuifiniers  inteU 
ligens , préfèrent  employer  ces  con- 
fommés  à former  d’excellens  potages , ' 
à mouiller  leurs  fauces  d’entrées  , ei- 
bier , &c.  plutôt  que  ces  roux  & cou- 
lis , qui  font  de  vrais  poifons  agréa- 
bles. 

Comme  tous  les  confommés , fou- 
rnis à une  longue  ébullition  , entraî- 
nent fouvent  beaucoup  de  petites  par- 
ticules animales  qui  en  troublent  la 
limpidité  , lorfqu’on  voudra  les  puri- 
fier y & les  rendre  bien  tranfparens  , 
on  y jettera  quelque  blancs  d’œufs 
fouettés  lorfqu’ils  bouillent  , après 
quoi  on  les  paffera  au  travers  d’une 
ferviette  mouillée  d’eau- froide,  & on 
recueillera  unconfommé  aulfi  limpide  > 
que  du  criftal. 
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CHAPITRE  XVIII. 

Tablettes  de  Bouillon  , ou  Bouillon 
portatif. 

Prenez  vingt  livres  de  tranche  âe 
bœuf,  dix  livres  d’un  veau  déjà  fort, 
deux  jeunes  cocqs  , & telles  autres 
volailles  que  Ton  voudra  ; coupez  le 
bœuf  & le  veau  par  tranches  d’un 
demi-pouce  d epailTeur  , & les  rangez 
à fec  dans  une  grande  marmite  ; en- 
tremèlez-y  vos  deux  cocqs  , après  les 
avoir  dépecés  par  morceaux. 

Faites  dilloudre  deux  livres  de  ra- 
pure  de  corne  de  cerf  dans  quatre 
pintes  d’eau  bouillante  , jufqu’à  ce 
qu’elle  produife  une  dilTolution  lini- 
• pide  & très-cpailTe  ; paflez-Ià  au  tra- 
vers d’un  gros  linge , & la*  verfez  dans 
votre  marmite,  que  vous  achèverez 
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de  remplir  avec  de  r eau  commune. 

Luctez-en  le  couvercle  avec  de  la 
pâte  de  farine , & faites  bouillir  le 
tout  lentement  dix  ou  douze  heures  \ 
féparez  alors  les  os  de  la  viande  , ha- 
chez toute  la  chair,  & la  portez  à la 
prefle , pour  en  exprimer  le  jus. 

’ Mélangez-le  avec  le  bouillon  de  la 
marmite  , & palfez  le  tout  au  travers 
d’un  tamis  de  crin  ; lailTez  refroidir 
le  confomraé  , pour  en  enlever  toute 
la  graifle. 

Remettez-le  pour  lors  cuire  a feu 
doux,  jufqu’à  ce  qu’il  ait  acquis  allez 
de  confiftancc  pour  fe  coaguler  en  ge- 
lée ferme  & tranfparence  : on  aura 
foin  , fur  la  fin,  de  le  remuer  fou- 
vent , afin  qu’il  ne  fe  brûle  pas. 

Verfez-le  fur  une  planche  de  chêne 
ou  dans  de  très-grands  plats  j & lorf- 
qu’il  fera  pris  en  confiftancc  folide 
& très-ferme  , vous  le  découperez  par 
petits  quarres  de  la  grandeur  d’une 
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carte , &:  vous  achèverez  de  les  faire 
durcir  en  les  metcanrà  la  chaleur  d’un 
four , après  qu’on  en  aura  forti  le 
pain. 

Il  fe  conferve  bon  des  années  en- 
tières, fans  jamais  fe  corrompre,  en 
Je  tenant  en  lieu  fec.  On  en  fait  dif- 
foiidre  une  tablette  dans  une  chopine 
d’eau  bouillante  , & on  peut  par  ce 
moyen , fe  procurer  toujours  de  U 
foupe  gralTe  , lorfqu’on  ne  peut  avoir 
de  la  viande  fraîche. 


CHAPITRE  XIX. 

/ 

Bouillons  rafraîchijfans, 

Y i ES  bouillons  de  fan  te , que  l’a* 
prend  pour  rafraîchir  le  fang  , ont 
ordinairement  pour  bafe  , le  \eau  o* 
les  jeunes  poulets  , -avec  une  foule 
U’herbes  & autres  ingrédiens  dont  u* 
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Médecin  éclairé  doit  diriger  le  choix 
fuivant  les  circonftances.  Voici  la 
compofition  de  ceux  qui  font  le  plus 
en  ufage  , & dont  l’expérience  a con- 
firmé la  bonté  : 

I. 

Ecorchez  un  jeune  poulet , vidcz- 
le,  rempliffez-lui  le  ventre  avec  une 
poignée  d’orge  , & une  demi-once  de 
femences  froides  , majeures , faites-le 
cidre  dans  deux  pintes  d’eau  , durant 
trois  heures,  l’ccumez  foigneufe- 
mentj  ajoutez-y  enfuite  une  demi- 
poignée  de  feuilles  de  laitue , autant 
de  bourache,  & laiflez  bouillir  encore 
une  demi-heure  , & le  palfcz  au  tra- 
vers d’un  linge  y pour  en  prendre 
plufieuts  verres  à jeun , le  matin , deux 
heures  avant  de  manger. 

I I. 

Prenez  une  livre  de  chair  de  veau 
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autant  d’agneau  , une  demi-once  de 
femences  froides  , dont  on  fera  un 
nouer , avec  feuilles  de  laitue , de 
bourache  , Sc  quelques  graines  de 
pavot. 

Il  eft  excellent  pour  tempérer  le 
fang  , & difpofer  au  fommeil. 

I I !.. 

Vuide:^  un  jeune  poulet , & le  rem- 
plliïez  avec  une  poignez  de  riz  j deux 
pincées  de  graine  de  pavot  , &c  quel- 
ques femences  froides  j faites  le  bouil- 
lir deux  heures  dans  trois  pintee 
d’eau  J écumez  bien  , ajoutez-y  trois 
ou  quatre  écrevilTes  , jufqu’à  que  leurs 
écailles  aient  parfaitement  rougi  ; & 
lorfque  le  tout  aura  bouilli  une  heure  , 
ajoutez-y  une  poignée  de  feuilles  de 
bourache  , & coulez  le  tout  avec  ex- 
predîon  au  travers  d’une  grofle  fer-, 
viette. 

Ce  bouillon  eft  très-propre  à ceux 
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•qui  ont  le  fang  âcre  , picotant  , fujet 
à caufer  des  éruptions  fur  tout  le 
corps.  On  peut  en  boire  avant  6c  après 
les  repas. 

I V. 

Bouillons  de  Tortue, 

Prenez  une  bonne  tortue  , encore 
Jeune , à coups  de  hache  ouvrez-en 
les  deux  écailles , féparez-en  la  tète  , 
la  queue  & les  pieds  j que  vous  jet- 
terez comme  inutiles  j ramalfez  alors 
toute  la  chair  intérieure  , coupez-la 
par  petits  morceaux  , 5c  les.  faites 
bouillir  pendant  quatre  heures  dans 
«ne  pinte  d’eau  réduite  à chopine  ; 
avant  de  les  retirer  , ajoutez-y  une 
poignée  de  feuilles  de  chicorée  fau- 
vage  , 5c  palTez  le  tout  avec  forte  ex- 
il eft  généralement  regardé  par  les 
' plus  grands  Médecins , comme  très- 
propre  à modérer  l’irritation  5c  la 
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trop  grande  chaleur  des  entrailles  , &: 
à appaifer  la  fougue  des  humeurs  : il 
eft  auffi  très-convenable  a ceux  qui 
font  dans  le  marafme  ou  l’état  d’une 
confomption  prochaine  j il  a d’ailleurs 
l’avantage  qu’il  fc  matie  parfaitement 
avec  l’ufage  du  lait,  pour  les  perfon- 
ncsqui  ont  l’habitude  d’en  prendre. 
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LIVRE  III. 


Des  Potages  gras  & du  Bœuf 
à D A ngloife. 


CHAPITRE  PREMIER. 


% 


\^’ést  par  Pheureux  mélange  du  fu« 
des  viandes  & des  végétaux  , qu’on 
parvient  à faire  d’excellens  potages 
gras  , qui  réunilTent  l’agrément  , la 
délicatelTe  &:  lafalubrité. 

Cette  première  partie  de  la  cuifine 
moderne  a été épinfée,  variée  & com- 
pliquée à tel  point  , que  dix  volumes 
ne  fulEroient  pas  à décrire  toutes  les 
efpeces  de  potage  connues. 

Je  me  bornerai  à donner  ici  la  com- 
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pofition  de  ceux  qu’une  expérience 
fuivie  m’a  démontré  les  plus  agréa- 
bles au  goût , les  plus  fains  & les 
moins  difpendieux , en  retranchant 
de  leur  préparation  cette  foule  d’ob- 
jets inutiles  , qui  annoncent  plutôt 
rinfufïîrance  de  l’artifte  , que  la  per- 
fection de  Ton  art. 

On  obfervera  toujours  de  choifir 
les  viandes  jeunes  , faines,  à demi 
mortifiée  , & n’ayant  que  peu  de  fu- 
met; car  , quoiqu’en  puifTent  dire  les 
gourmands  , il  fera  toujours  confiant 
qu’une  viande  qui  a un  fumet  décidé, 
a déjà  éprouvé  6c  développé,  des  ger- 
mes d’une  putréfaction  commencée  ; 
& l’ufage  continué  des  viandes  à fu- 
met , offre  une  fource  intarilfable  de 
maladies  compliquées  , que  tous  les 
miracles  de  la  médecine  n’ont  jamais 
pu  guérir. 

De  bonnes  pièces  de  bœuf  forment 
généralement  la  bafe  des  potages  gras 
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pour  les  perfonnes  en  famé  ; quant  à 
ceux  de  veau  , d’agneau  , de  mouton  , 
de  poulet  , &c.  leur  fubftance  lé- 
gère les  rend  plus  propres  aux  con- 
valefcens  & aux  infirmes. 

Les  principaux  légumes  qui  entrent 
dans  les  potages  , font  les  panais  , 
carotes,  céleri  , oignons , ofeille  , na- 
vets , pois  , lentilles  , & générale- 
ment tous  les  végétaux  cultivés  dans 
les  planches  du  jardinage  ; on  doit 
les  choifir  cueillis  de  frais,  dans  leur 
pleine  force,  & les  faire  ordinaire- 
ment blanchir  un  moment  dans  l’eau 
bouillante  , avant  d’en  faire  ufage. 

Je  finirai  ces  obfervations  par  en- 
gager les  amateurs  & les  Artiftes  à ns 
pas  fe  livrer  au  goût  antique  de  dé- 
naturer leurs  potages  à fotce  d’aroma- 
tes ou  d’épiceries  , fous  prétexte  de 
leur  donner  du  haut  goût.  Cette  mé- 
thode peut  être  utile  dans  le  Levant , 
où  des  eftomacs  trop  débilités  par  les 
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boiflons  abondances  ufitées  dans  ces 
climats  biùlans  , ont  -befoin  d’être 
ranimés  fans  celTe  par  des  matières 
vives  Sc  defféchantes  ; mais  cette  pra- 
tique eft  inutile  & très-dangereufe 
chez  des  peuples  qui  jouilTent  d’une 
douce  température, 

CHAPITRE  II. 

Des  P otages  Bourgeois, 

Faites  cuire  avec  foin  trois  ou  qua- 
tre livres  de  bon  bœuf  dans  deux 
pintes  d’eau  , fuivanc  les  principes  du 
chapitre  premier  du  livre  fécond  ; 
ajoucez-y  carotes  , panais  , navets  , 
laitue , ofeille  , chicorée , céleri , poi- 
rée  , & tels  autres  légumes  qu’on  peut 
defirer  j fi  l’on  veut  y joindre  les  abat- 
tis d’une  volaille  , il  en  fera  meil- 
leur ; laifiez  réduire  ce  bouillon  à 
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moiric  ; verfez  • le  bouillant  fur  des 
croûtes  rôcies'Oii  du  pain  ordinaire  ; 
IfiilTez-le  fe  gonfler  fur  un  petit  feu, 
& lorfqu’il  aura  pris  tout  fon  volume, 
achevez  d’y  verfer  votre  bouillon  , & 
de  le  garnir  avec  des  légumes  de  deux 
ou  trois  efpeces  feulement,  afin  d’évi- 
ter une  confufîon  défagicable. 

Ce  potage  eft  un  des  plus  fimples 
des  plus  fains  que  je  connoiflej  il 
feroit  avantageux  à- la  fanté  humaine  , 
qu’on  en  fît  plus  généralement  ufage 
chez  tous  les  particuliers  , même  les 
plus  opulens. 


CHAPITRE  III. 

Des  Votants  aux  Lentilles  & autres 
Légumes  farineux. 

A YANT  fait  choix  de  petites  len- 
tilles faines,  & bien  nétoyées , faites- 
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les  attendrir  dans  de  l’eau  chaude  du- 
rant une  demi-heure  ; forcei-les  pour 
les  mettre  dans  une  marmite  avec  de 
bon  bouillon , en  y ajoutant  feule- 
ment du  fel , deux  clous  de  gerofle 
& un  peu  de  fariette  : lailTcz  cuire  le 
tout  à petit  feu  trois  heures  entières. 

Préparez  alors  vos  croûtes  ou  pain 
de  maifon  , dans  une  foupiere  j arro- 
fez-les  à demi,  en  y verfant  le  plus 
clair  du  potage  au  travers  d’un  tamis  ; 
lorfqu’il  fera  bien  gonfle  fur  un  feu 
doux , achevez  de  le  tremper  avec  du 
meme  bouillon  tiré'au  clair  , & vous 
garnirez  le  delTus  de  votre  potage, en 
faifant  pafler  au  travers  d’un  tamis  ou 
d’une  paflbire  , de  la  purée  de  vos 
lentilles. 

Ce  genre  de  potage  eft  très-nourif 
fant , & fe  fert  fur  les  meilleures  ta- 
bles. 

C’eft  en  fuivant  exadement  les 
memes  procédés  , qu’on  parvient  i 
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Tarier  les  potages  farineux  , en  les 
compofant  avec  des  pois  , aricots  , fe- 
ves  &:  autres  graines  quelconques  , 
dont  j évité  de  parler  ici  , parce  que 
leur  préparation  n^eft  pas  différente 
de  celle  aux  lentilles. 

— — — ■ I— ^ 


CHAPITRE  IV- 

Potage  au  Ri^, 

0>HOisissEz  du  riz  du  Levant,  dont 
les  grains  font  gros  , d’un  blanc  de 
perle  un  peu  tranfparent,  & dépouillés 
de  matières  étrangères  ; lavez-le  dans 
plufieurs  eaux  chaudes  j en  lefrotant 
bien  entre  les  deux  mains;  lotfque  la 
première  eau  refteralimpide  , mettez- 
le  de  fuite  dans  une  marmite,  & ver- 
fez-y  deffus  d’excellent  bouillon  ; laif- 
fez-le  dans  cet  état  fe  gonfler  une 
demi-heure  fans  bouillir  , en  ne  pla- 
çant 
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çant  que  des  cendres  chaudes  fous  la 
marmite  : lorfqu’il  aura  bu  ce  pre- 
mier bouillon  , achevez  de  le  couvrir 
de  bouillon,  & placez  votre  marmite 
fur  le  potager  j.faitcs-le  bouillir  très- 
lentement  fur  un  feu  doux,  environ 
deux  heures , le  vafe  couvert. 

Si  le  bouillon  que  vous  aurez  em- 
ployé , eft  bon  & bien  fait , il  com- 
muniquera au  riz  une  couleur  brune 
ou  dorée,  qui  lui  donnera  un  coup- 
d’œil  agréable  , & un  goût  délicieux. 

Mais  lorfque  le  bouillon  n’eft  pas 
bien  fait , qu’il  efl:  trop  blanchâtre  , & 
n’a  pas  aflfez  de  fubftance  ^ on  peut 
réparer  facilement  tous  ces  inconvé- 
niens,en  faifant  promptement  rôtir , 
à la  maniéré  angloifc , deux  ou  trois 
tranches  de  bœuf  fur  le  gril  , jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  d’un  roux  brun  \ on 
les  poudre  avec  un  peu  de  poivre  Sc 
de  fcl , & on  les  jette  encore  brûlantes 
dans  le  riz  au  gras  : ces  tranches  de 
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bœuf  communique  au  riz  une  cou- 
leur fuperbe  , un  fuc  reftaurant  & un 
goût  délicieux  à très-peu  de  frais. 

Ce  moyen  facile  , efl:  fans  contredit 
préférable  aux  roux  &:  coulis  , trop 
difpendieux  , dont  les  cuifiniers  font 
ufage  dans  les  grandes  maifons  , qui, 
fans  avoir  plus  de  délicatefTe  , font 
certainement  très-mal  fains  & très-in- 
digeftes. 


CHAPITRE  V. 

Potage  au  Ri^  Provençal, 

Faites  rôtir  un  morceau  de  veau 
de  trois  ou  quatre  livres  , de  forte 
qu*il  foit  bien  rififolc  de  tous  les  cô- 
tés , fans  ctre  brûlé  j lavez  de  beau 
riz  dans  plufieurs  eaux  chaudes , & le 
mettez  dans  une  marmite  avec  de 
l’eau  bouillante , qui  le  fumage  ua 
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peu  ; placez-Ià  fur  im  feu  modéré  , 
pour  entretenir  le  bouillonnement 
lorfque  le  riz  fera  bien  gonflé,  coupez 
votre  morceau  de  veau  en  cinq  ou  fix 
tranches  épaiffes , laiflez  bonillir  le 
tout  deux  bonnes  heures  , avec  feî , 
poivre  , un  peu  de  mufcade  un  petit 
morceau  de  porc  frais. 

Sortez  alors  vos  tranches  de  veau 
de  la  marmite  , qui  pourront  fe  fer- 
vir  en  /es  ranimant  d’une  fauce  pi- 
quante , & verfez  votre  potage  au  riz 
dans  une  foupiere  : il  aura  certaine- 
ment une  couleur  agréable  & un  goût 
excellent. 

La  plupart  des  Cuifiniers  Proven- 
çaux , qui  connoiflent  la  cuifine  ita- 
lienne , faupoudrent  ces  fortes  de  po- 
tages avec  du  fromage  de  Parme  ou 
de  Gènes,  ou  tout  uniment  en  y ta- 
pant deffus  de  bon  fromage  blanc , 
bien  fec  &:  bien  dur  ; mais  quoique 
plufleurs  gourmets  en  faflent  un  très- 
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grand  cas  j’avoue  que  j’al  trouvé  ca 
goût  de  fromage  bien  au  deiToiis  des 
brillans  éloges  qu’on  lui  prodigue. 


J^  CHAPITRE  VI. 

• • 

Potage  de  Santé, 

Faites  fuer'  & riflbier  a petit  feu  , 
dans  une  caflerole  , pliifieùrs  tranches 
de  bœuf,  avec  une  vieille  perdrix  5c 
une  bonne  poule  j lorfque  le  tout  aura 
pris  une  belle  couleur  , arofez  - les  . 
avec  quelques  cuillerées  de  bouillon  , 
te  faites  bouillir  le  tout  bien  couvert 
pendant  deux  heures. 

Faites  cuire  en  même  tems  des  lé- 
gumes dans  du  bouillon  , tels  que 
canotes  , navets  , oignons  , céleri  , 
choux  , 5cc.  achevez  de  remplir  de 
bouillon  votre  calTerole  j & lorfqii’il 
fer* *  bien  chargé  des  fu  edu  bœuf  5c 
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des  volailles  , vous  en  arroferez  des 
croûtes , les  rremperez , & les  ferez 
un  peu  mitonner  fur, un  feu  doux. 
Achevez  ^alors  de  les  couvrir  de  ce 
potage  , garnilTez  - en  le  delTus  avec 
les  légumes  qu’on  prellèra  , 6c  fcrvez 
le  tout  chaudement. 

C’eft  un  vrai  potage  de  fanté  , très- 
nourtilTant  , très-fain  , 6c  propre  à 
fortifier  le  tempérament , parce  qu’il 
réunit  une  grande  abondance  de  fucs 
nutritifs  6c  légers. 

On  peut , en  fuivant  cette  métho- 
de, les  varier  à l’infini  , avec  toutes 
fortes  de  viandes,  de  volailles,  de 
gibier,  de  légumes  6c  de  fruits  de 
toutes  efpeces  : un  peu  d’ufage  rend 
très-habile  en  peu  de  tems  , fur-tout 
lorfqu’on  a un  goût  délicat , 6c  un 
peu  d'intelligence. 

Mais  un  Artifte  éclairé  , doit  étu- 
dier foigneafement  le  goût  des  per* 
• 1 lij 
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fonnes  pour  lefquelles  il  travaille  , 
afin  de  faire  conftammenc  ufage  des 
viandes  & autres  alimens  qui  con- 
viennent le  mieux  à leur  goût , à leur 
tempérament  & à leur  fantc  \ fans 
cette  obfervaiion  , il  ne  fera  jamais 
qu*un  routinier  , incapable  de  rien 
inventer  de  nouveau. 


CHAPITRE  VII. 

Poiage  au  Salmy. 


JPrenez  diverfes  efpeces  de  vian- 
des , telles  que  veau , mouton , agneau , 
ailerons  de  volaille  ou  morceaux  de 
gibier  \ faites  bien  cuire  le  tout  à pe- 
tit feu  , mouillez-le  d’excellent  bouil- 
lon , & trempez-en  des  croûtes  dorées 
& bien  rôties  , fur  lefquelles  vous 
placerez  pour  garniture  , tels  légumes 
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que  vous  jugerez  à 'propos  , excepté 
la  purée  de  pois  , qui  affoiblic  la  dé- 
licateire  de  ce  potage. 

Quoiqu’au  premier  coup -d’œil  , 
ces  fortes  de  potages  puiffent  paroî- 
tre  difpendieux  , lorfqu’un  cuifinier 
intelligent  fait  mettre  à profit  les 
viandes  deffervies  de  la  table  , qui 
n’ont  été  touchées  de  perfonne  , il 
peut  en  faire  d.’excellens  potages  au 
falmy  , • qui  , loin  d’être  coûteux  , 
épargnent  fouvent  la  dépenfe  d’un 
gros  pot-au-feu. 

On  peut , au  refte  , les  varier  i 
l’infini,  & multiplier fes  fouifianccs  , 
fans  nuire  à fa  fanté  , pourvu  que 
toutes  'les  viandes  en  foient  faines. 
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'CHAPITRE  VIII. 

Fotaoc  aux  Herbes. 

O 

Faites  fondre  dans  une  cafTerole 
une  ciiijlerée  de  grailTe  blanche  , fur 
un  feu  doux  j & ayant  préparé  , la-vc 
& effuyé  les  herbes  fuivantes  , tplles 
que  laitue , pourpier  , ofeilie  , poirée 
& autres  herbes  de  la  faifon  ; faites- 
les  revenir  dans  la  caderole  un  bon 
quart-d’heure. 

Placez-les  enfuire  dans  une  petite 
marmite,  en  les  arrofant  de  tems  en 
tems  avec  d’excellent  bouillon  : Ci 
vous  defirffz  un  potage  plus  nourrif- 
fant  , vous  découperez  une  livre  de 
veau  par  petits  morceaux  dans  votre 
marmite  aux  herbes,  & lailTerez  mi- 
tonner le  tout  deux  ou  trois  heures  à 
petit  feu. 
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Les  herbes  étant  cuittes  , & bien 
nourries  de  bon  bouillon  , drefTez 
vos  croûtes  , & les  trempez  , miton- 
nées  & inondées  de  ce  potage  , en  rc- 
fervant  le  plus  gros  des  fiiies'herbes  , 
pour  en  garnir  la  fupeificie. 

C’efl:  un  potage  très  - falucaire  au 
printems  , ou  ces  herbes  font  dans 
leur  pleine  vigueur.  11  eft  propre  à 
fortifier  , à tempérer  le  fang  , & i 
lui  rendre  cette  fraîcheur  fluide  qui 
le  difpofe  à circuler  avec  aifance  : il 
réunit  d’ailleurs  encore  une  faveur 
délicate , 5c'un  fuc  très-reftaurant. 

11  eft  fufceptible  d’ètre  varié  à l’in- 
fini , avec  céleri  , laitue  , oignons  , 
poireaux  , panais  , carotes  y concom- 
bres , légumes  & racines  de  toute  ef- 
pece^  c’efl:  ce  potage  que. l’on  appelle 
communément  Julienne  a Paris  , & 
dans  la  plupart  dés  grandes  villes  du 
Royaume,  '*  ••  1 
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CHAPITRE  IX. 

Potage  aux  Ecrevijfes. 

Prenez  une  vingtaine  cl’écreviflTes 
bien  faines  , & qui  aient  habité  des 
eaux  limpides  & courantes,  & lailTez- 
les  jeûner  vingt -quatre  heures  dans 
un  pot , pour  fe  dégorger  de  routes 
leurs  matières  impures. 

Découpez  enfuite  par  petits  mor- 
ceaux deux  livres  de  tranche  de  veau 
dans  une  petite  marmite  , avec  une 
pinte  & demie  d’eau  , & faites  bouil- 
lir le  tout  doucement  environ  rrois 
heures  j forcez  alors  vos  écreviUes  j 
ccrafez  - les  toutes  vivantes  dans  un 
mortier , & les  jettez  dans  le  bouil- 
lon , pour,  qu’il  *em  reçoive,  tous  les 
fucs  ; une  demi-heure  de  bouillonne- 

I 

ment  fufHt, 


dt  Santé  103 

Vous  pourrez  en  dreîTer  tels  pota- 
ges (^u'il  vous  plaira.  Si  vous  le  déli- 
rez plus  reftaurani , il  faudra  y ajou- 
ter quel<]ues  tranches  de^bœuf  rôties 
fur  le.  gril  , ce  qui  lui  donnera  plus 
de  fubftance  , & une  couleur  plus  vi- 
goureiife  & plus  agréable. 

C’cft  un  potage  excellent  pour  les 
tempéramens  ardents  cchaufFés  , & 
pour  les  perfonnes  fujettes  aux  mS- 
ladies  inflammatoires.  On  fénc  par 
conféquent  qu"il  feroit  nuifible  aux 
conftitutions  froides  ou  flegmatiques  , 
qui  ont  befoin  de  faire  continuelle- 
ment ufage  d’alimens  un  peu  iHmu- 
lans  , pour  abforber  les  flegmes  dont 
ils  abondent , & ranimer  la  langueur 
de  leur  eflomac. 


Potage  aux  Navets, 


JT  AI  TÉ  s légeremenc  riiïbler  vos 
navets  dans  un  peu  de  graifle  blan- 
che ; lorfqu’ils  auront  pris  une  belle 
couleur  dorée  & brune  en  quelques 
endroits  , arrofez  • les  avec  de  bon 
bouillon  , ic  les  faites  cuire  tout  dou- 
cement dans  une  calTerole  , couverts 
avec  quelques  petits  morceaux  de  . 
bœuf  ou  de  veau  grilles  un  moment. 

Trois  ou  quatre  heures  de  cuif- 
fon  vous  donneront  un  bon  potage 
brun  , bien  parfumé  , 5c  d’un  goût 
reftaurant  , dont  vous  pourrez  trem- 
per 5c  mitonner  vos  croûtes  j 6c  lorf- 
que  V0U5  les  aurez  dreflees  dans  une 
foupiere , vous  en  garnirez  le  deflus 
avec  VOS  navets. 
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Cette  forte  de  potage  cfl;  encore* 
plus  fucculente,  lorfqu’on  les  a nour- 
ris avec  des  abattis  de  volaille  , cha- 
pons, pigeons  , canards  , ou  un  mor- 
ceau de  gibier  : mais  il  faut  éviter  de 
les  altérer  ni  épailîir  avec  des  jus,  cou- 
lis , blond  de  veau , jaune  d’œufs  , 
& encore  moins  de  les  colorer  avec 
du  fucre  réduit  en  caramel  dans  du 
bouillon  ; toutes  ces  drogues  font  de 
véritables  colles  fur  l’cftomac  , qui  ne 
fe  digèrent  qii’imparfaitement , & al- 
tèrent évidemment  la  fanté. 


'chapitre  XL 


Potage  Palatin  y ou  K-neffcs, 

Prekez  deux  bons  poulets,  avec 
une  vieille  perdrix  ; féparez  la  chair 
des  os  , jettez-en  tous  les  nerfs  , les 
Ebres  & les  .cartilages',  & faites-en 
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piler  les  chairs  dans  un  mortier;  exa- 
minez enfuite  s’il  n’eft  pas  refté  quel- 
ques fibres  ou  nerfs  que  le  pilon  n’ait 
pas  écrafés  ; jettez-les , & remettez 
votre  farce  dans  le  mortier  , avec  un 
quarteron  de  heure  frais  & une  bonne 
mie  de  pain  trempée  dans  du  bouil- 
lon ; repliez  le  tout  enfemble  , en 
ralfaifonnant  avec  fel,  poivre  , deux 
grains  de  mufcade  j deux  jaunei 
d’œufs  , & quatre  blancs  d’œufs  , 
fouettés  juftju’à  ce  qu’ils  foient  en- 
tièrement montés  en  écume. 

Le  tout  étant  parfaitement  pilé  & 
lié  enfemble , formez-en  des  bou- 
lettes grofles  comme  de  petites  noix 
ou  des  amandes. 

Dreffez  enfuite  quelques  croûtes 
dans  une  foupiere  coupées  par  petits 
morceaux , faites  les  tremper  dans  le 
bouillon  des  kneffcs  , & lorfqu’elles 
feront  bien  gonflées  & mitonnées  lé- 
gèrement , vous  drelTerez  au-defliis 
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vos  boulettes  ou  kneffes  en  achevant 
de  verfer  tout  le  potage  au  tour. 

Cette  maniéré  de  potage  Palatin 
m’a  toujours  paru  la  meilleure  & la 
plus  fucculente  ; mais  voici  la  mé- 
thode que  plufieurs  bons  Cuifiniers 
emploient  de  préférence. 

Ayant  formé  leurs  kneffes  de  la 
groffeur  d’un  œuf  de  pigeon  , il  les 
font  cuire  un  quart  d’heure  clans  du 
bon  bouillon  avec  de  fines  herbes 
bien  hachées  : ils  délayent  enfuite 
deux  cuillerées  de  farine  avec  du  bon 
bouillon,  donc  ils  font  un  efpece  de 
coujis  afTez  blanc;  placez  vos  bou- 
lettes fur  quelques  petites  croûtes 
de  pain , & arrofez-!es  avec  le  coulis 
clair  qui  doit  fervir  de  potage. 
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CHAPÎTRE  XII. 

I 

Potage  aux  Chapons  , Poulardes  & 
Volailles. 

Il  faut- tout  uniment  faire  blanchir 
& bouillir  vos  volailles  avec  un  peu 
de  bœuf  dans  une  médiocre  quantité 
d’eau  , avec  fel  , poivre  & un  feul 
oignon  piqué  de  deux  clous  de  gé- 
rofle;  lorfque  le  bouillon  en  fera  fait, 

on  le  colorera  avec  une  tranche  de 

« 

veau  grillée , & on  dreffera  fon  po- 
tage , foit  avec  des  croûtes  ou  avec 
du  riz. 

Cette  maniéré  très-fimple  eft  faine 
& reftaurante , mais  elle  ne  fatisfait 
pas  autant  la  délicatefle  & la  fen- 
fualiré  que  la  méthode  fuivante.  ^ 
Sacrifiez  la  chair  d’une  bonne  vo- 
laille en  la  féparant  de  fes  os  & 
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h hachant  bien  menu  avec  de  la 
graiiïe  de  veau  , un  peu  de  petit  lard, 
fel , poivre,  bafilic  & perTil  j lorfque 
le  tout  aura  etc  bien  pile , mclangez- 
y une  mie  de  pain  mitonnée  dans 
de  la  creme  douce  & quatre  jaunes 
‘ d’eeufs.;  ouvrez  enfuite  l’eftonRac  de 
vos  volailles , & les  farciffez  inté- 
rieurement dans  tous  les  vûides  fans 
• 

trop  les  bourrer , parce  que  la  farce 
gonfle  beaucoup  en  cuifant  j faites 
les  coudre  par- tout  où  vous  les  avez 
ouvertes , 3c  les  faites  blanchir  ÔC 
cuire  dans  du  bon  bouillon  , jufqu  a 
ce  qu’elles  foient  feulement  tendres, 
en  obfervant  que  les  çuiffes  ne  fe 
féparent  pas  du  corps  de  vos  VO' 
laillcs. 

Lorfque  votre  potage  fera  bien  fait 
ÔC  aflaifonné  modérément,  vous  le 
dreflerez  de  la  maniéré  qui  fera  la 
plus  agréable , foit  aux  croûtes  , au 
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riz , à la  femouille  , aux  pâtés  d’Italie 

ou  de  Genes , &c.  &c. 

Une  ou  ‘deux  poulardes  qu’on  peut 
fervir  en  ragoût  , un  bon  chapon 
qu’on  fert  au  gros  fel  j & deux  pou- 
lets qu’on  peut  offrir  à la  fauce  robert 
oa  , &c.  fuffifent  pour  faire  cet  excel-  • 
lent  potage  , combiné  de  maniéré 
qu’il  n’y  a rien  de  perdu  \ il  doit 
ctre  d’un  blond  fuperbe,  & avoir  un 
goût  fucculenr  ; s’il  eft  trop  gras , on 
le  dégraiffera  avant  de  le  fervir  j il 
réunit  tout  ce  qui  peut  flatter  le  goût 
& fortifier  la  faute. 


CHAPITRE  XIII. 

« 

Blfque  ou  Potage  à la  Provençale, 


13 ANS  la  plupart  des  bonnes  mai* 
fons  de  Provence , on  fait  de  très- 
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bons  potages  en  forçant  une  caflerole 
avec  deux  tranches  de  |ambon  , quel- 
ques petits  morceaux  de  boêüf,  une 
cuilTe  d’ôie  ôc  quelques  abattis  de 
volaille  ou  de  gibierj  après  les  avoir 
fait  blanchir,  on  les  fait  fuer  à petit 
feu,  puis  on  les  mouille  avec  du  bon 
bouillon , & on  fait  bouillonner  le 
tout  trois  ou  quatre  heures,  avec 
poivre , fel , bafilic  & un  clou  de  gc- 
rofïe. 

On  coupe. alors  des  croûtes  de 
pain  bis  dans  une  foupiere  , on  les 
trempe  peu-à  peu  avec  ce  potage,  5c 
on  fait  mitonner  le  tout  à petit  feu, 
en  l’arrofant  toujours  & obfervant 
que  le  fond  de  la  foripiere  ne  fe  biûle 
pasj  'retirez  le  potage  & le  garnidez 
avec  les  abatis  de  volailles  & la  ciiide 
d’oie  au  milieu  , en  fupprimant  les 
péris  morceaux  de  bœuf.  ' 

C’eft  un  des  meilleurs  potages  de 
fanté  que  nous  ait  offert  la  Provence; 
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il  peut  s’exécuter  par-tout , même 
dans  la  ciudne  d’un  particulier  ifolé  , 
puifqii’il  réunit  à la  falubrité  l’agré- 
ment d’avoir,  dans  la  même'cairerole, 
un  bon  potage  , une  cuifTe  d’oie  des 
abatis  de  volailles  & deux  tranches 
de  jambon;  total,  quatre  plats  dif- 
férens , fans  beaucoup  de  peine  ni  de 

Si  on  a eu  l’attention  d’y  ajouter 
une  vingtaine  de  navets  blanchis  ôc 
riflblcs  auparavant,  on  poffédera  en- 
core, dans  la  même  calTerole,  un  cin- 
quième plat  qui  ne  fera  certainement 
pas  à dédaigner.  -> 

On  doit  éviter  d’y  ajouter  d’autres 
légumes , parce  qu’ils  afFoibüflent  le 
porage  &c  lui  font  perdre  ce  parfum 
& les  fucs  reftaurans  qui  en  font 
tout  le  prix  ; on  aura  foin  auflî  de 
ne  pas  l’épicer  avec  profufion  , comme 
le  font  quelques  cuifiniers;  car  il  de- 
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vient  alors  très-cchaufKmc  & par  con* 
fcqueiu  mal  fain. 

CHAPITRE  XIV. 

Potage  aux  Perdrix , &c. 

Dans  le  fond  d’une  calTerole  , cou- 
pez par  tranches  deux  ou  trois  oignons 
blancs,  couvrez-les  d’inic  bonne  tran- 
che de  rouelle  de  veau , un  peu  à€ 
jambon  6c  un  bouquet  de  fines  her- 
bes; lotfque  le  tout  commencera  d 
fuer  & à s’attacher  légèrement,  placez- 
y une  ou  deux  perdrix  un  peu  mor- 
tifiées, pour  la  faire  bien  revenir  6c 
prendre  couleur;  mouillez-les  enfuite 
avec  du  bon  bouillon  de  bœuf  qui 
foit  prefque  fait , 6c  kilTez  mitonner 
i petit  feu  durant  deux  ou  trois 
heures. 

Le  Potage  fini  d’un  bon  corps  ^ 
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vous  le  pafferez'au  tamis  de  foie, 
pour  l’employer  & le  fervir  avec  tels 
légumes  pu  garniture  que  vous  ju- 
gerez à propos , en  obfervant  de  ne 
le  faler  & poivrer  qu’avec  modération. 

C’cft  un  potage  fortifiant  & chaud 
qui  doit  être  rcfervé  pour  des  con- 
yalcfcens  ou  des  vieillards  qui  ont 
befoin  de  ranimer  leurs  forces;  j’cii 
ai  fiipprimé  les  eflTences  & épiceries 
qu’on  y prodigue  ordinairement  fans 
raifon , convaincu  par  l’expérience  que 
le  procédé  que  j’annonce  ici  eft  in- 
finiment plus  falutaire,  plus  agréable 
SfC  moins  difpenclieux. 

On  peut  également,  en  fuivant  la 
même  méthode,  faire  d’excellen»  po- 
tages avec  du  lapin , des  levreaux , 
des  faifans , cailles , pluviers  te  autre 
menu  gibier,  fuivant  le  goût  des  per- 
fonnes  qui  réuniffent  également  U 
délicateffe  & h»  falubrité. 
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CHAPITRE  XV. 

Potage  aux  petits  Pois, 

Sur  une  couche  de  petits  oignont 
coupés  par  tranches,  faites  fucr,  fur  un 
morceau  de  reau  que  vous  environ- 
nerez de  petites  herbes  mouillés  avec 
du  bon  bouillon , & le  laiflTer  bouil- 
lonner à petit  feu,  prendre  du  corps 
6c  une  belle  couleur. 

Dans  une  fecondi^  cafferole , faites 
fondre  du  petit  lard  avec  du  perdl; 
|ettez-y  vos  petits  pois  verds,  & les 
y faites  revenir  à petit  feu,  jufqu’i 
ce  qu’ils  fuient  tendres  & mollets  fous 
le  doigt  ’j  pilezdes  enfuite  dans  ua 
mortier,  & ^ettez-en  la  pâte  dans 
votre  potage , y cuire  avec  le  veau  ôc 
en  prendre  le  goût. 

Lorfque  le  potage  aux  pois  aura 
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pris  aîTez  de  confiftince  , fortez-en  le 
veau  qu’on  pourra  fervir  en  le  dé- 
guifant  fous  une  fauce  différente  , & 
paffez.  votre  potage  au  tarms , de 
forte  qu’il  foie  comnae  une  bonne 
çrcme  ni  trop  claire  , ni  trop  épaiffe. 

On  peut  également,  avec  des  pe- 
tits aricots  verds  ou  des  petites  fèves 
vertes , tirer  , de  la  meme  maniéré  , 
des  potages  de  purée  qui  font  agréa- 
bles & nourriffans  ^ il  y a cependant 
beaucoup  de  perfonnes  qui  ne  peu- 
vent en  faire  ufage  fans  être  incom- 
môdés  de  vents<^  dans  ce  cas, 
elles  feront  bien  de  n’en  pas  man- 
g«,  parCÊ  qu’il  eft  iviaent  qu’ils 
troublent  la  digeftiou  de  tous  les 
autres  aliuaens. 


CHAPITRE 
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CHAPITRE  XVI. 

. ^ Potages  de  Fantaijie»  ! j 

' • • 

C^ouPEz  partranclies  quelques  petits 
oignons  dans  une  calTeroie  , avec  deux 
ou  trois  carotes  , un  p^tit  morceau 
de  jambon  & un  bon  morceau  de 
veau  ; laites  fuer  le  tout  à petit  fea^ 
& lorfque  le  veau  commencera  à 
être  d’un  brun  roux  & doré  j mouil- 
lez-le  avec,  du  bon  bouillon  bien 
chaud,  laiffez  mironner  le  tout  juf- 
qu’à  ce  que  le  veau  foie  bien  cuic 
& ait  donné  un  bon  fuc  au  potage. 

Faites  enfuite  tremper  & gonfler 
les  croûtes  de  deux  petits  pains  dans 
ce  potage  , pilez  alors  les  blancs  d’une 
volaille  dans  un  mortier , deux  jaunes 
d’œufs  durs  & cinq  . ou  fix  amandes 
douces-,  le  tout  étant' pilé,  très-fln  , 
• Tome  /,  K 
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délayez-les  dans  vocre  potage  , de 
forte  qu’il  ait  autant  de  corps  & de 
confiftance  qu’une  purée  un  peu  claire  ; 
fl  elle  eft  trop  cpailTe , pa(lez-la  à 
l’ctamine  : verfez  cette  purée  de  vo- 
laille bien  chaude  fur  vos  croûtes 
trempées,  Si  cela  leur  fervira  de  gar- 
niture. 

Au  lieu  d’un  mort^eau  de  veau  , il 
il  y a de  bons  Cuifiniers  qui  y em- 
ploient une  volaille  , mais  le  potage 
en  eft  plus  fade  & moins  dclicar 
qu’avec  le  veau  riffolé  ; il  a d’ail- 
leurs moins  de  couleur  , on  obfer- 
vera  de  netre  pas  prodigue  d’affai- 
fonnement.  ^ 

Toutes  ces  fortes  de  potages , lorf- 
qu’ils  font  bien  faits , font  très-falu- 
taires  & fortifians  -,  j’ai  retranché  de 
celui'Ci  les  culs  d artichauts , ns  de 
veau,  rogeons  de  coqs,  & . fur-tout 
le  coulis  ou  blond  de  veau , qui  font, 
(du  tout,  une  complication  d’objets 
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iniinles  , difpendieux  , nialfains,  qui 
s’empâtent  fur  l’eftomac  & fe  digè- 
rent difficilement. 

Les  roux  & coulis  font  la  charla- 
tanerie  & les  poifons  de  la  cuifine 
moderne  , ils  ne  fervent  qu’à  donner 
un  air  de  fubftance  à des  potages  ou 
des  mets  qui  n’ont  point  de  fucs  : 
le  peu  qu’ils  pouvoient  en  avoir  étant 
abforbe  par  une  colle  indigefte  , qui 
brûle  les  entrailles  fans  les  nourrir» 
Il  efl:  d’ailleurs'  fi  facile  de  retirer 
le  jus  des  viandes  par  une  douce 
ébullition,  pour  les  mêler  aux  alimens 
&:  en  nourrir  tous  nos  légumes , po- 
tages, ragoûts,  5cc.  &c.  &c.  qu’on 
ne  peut  voir  fans  douleur  l’art  def* 
tiné  à notre  fubfiftance , s’épuifer  à 
dénaturer  & à corrompre  nos  meil- 
leurs produélions  alimentaires  , au 
point  de  les  transformer  en  véritables 
poifonsj  principes  évidens  de  cette 

Kii 
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foiile  de  maladies  compliquées,  donc 

les  riches  font  fi  fouvent  vidimes. 


CHAPITRE  XVII. 


par  les  Cuifiniers  de  iUnfanre  d’Ef- 
pagne  , dont  il  a cemfervé  les  noms  ; 
voici  la  maniéré  dont  on  le  tau. 

Faites  une  farce  fine  avec  des  blancs 
de  volaille  culte  , de  la  graille  ou 
des  rognons  de  veau  & un  peu  de 
petit  lard-,  le  tant  étant  bien-  pilé 
enfemble,  liez-là  avec  quatre  jaunes 
d’çEufs  épicés  modérément,  & en  rem* 
plilTez  fept  à huit  petits  pains-au-laic , 
donc  vous  aurez  enlevé  toute  la  mie 
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potage  très- nourriiTant  & qui 
feul  pourroit  fuffire  au  dîné  de  plu- 
sieurs trançois  , nous  a ete  tranfmis 
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par  un  trou  fait  au-defTus  de  la  gran- 
deur d’un  écu  de  (îx  francs  ; crempez- 
les  d’abord  avec  du  bon  bouillon , 
&i  n’en  remettez  pas  de  nouveau  que 
le  premier  ne  foie  bu;  en  ne  les  mi- 
ronnanc  que  peu-à-peu , ils  fe  gon- 
fleront davantage  & prendront  un 
coup 'd’œil  fuperbe;  humerez*  les 
toujours  jufqu’à  ce  qu’ils  celTent  de 
boire. 

Si  le  potage  eft  un  peu  blanc  ^ ce 
oui  eft  alTez  ordinaire  , dortnez*lui 
plus  de  couleur  & de  goût  , en  fai- 
faut  bouillir , à côté  des  petits  pains*, 
trois  ou  quatre  petites  tranches  de 
bœuf  ou  de'veau  rôties  fur  le  gril, 
& il  fera  alors  inutile  de  le  charger 
de  jus  ni  coulis  , pour  lui  donner  de 

la  confiftance.  ' * ' ‘ ' 

0 

Pour  garnir  ce  potage  avant  de 
le  fervir  dans  les  foupieres,  on  les 
efeorte  avec  des  abaîtis  de  volailles, 
tels  que  ailerons , crêtes  de  coqs  , 

Kiij 
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rognons  de  chapons , ris  de  veau  I 
culs  d’artichauts  &c.  &c. , ayant  at- 
tention de  fervir  le  tout  chaudement. 

Cette  maniéré  du  potage  à l’in- 
fante 'eft  faine,  reftaurante  & très- 
nourrilfante  ; mais  je  crois  qu’on  doit 
en  manger  avec  fobriétc  , fans  quoi 
l’eftomac  fe  refuferoit  à- la  digeftion 
des  autres  alimens. 

Je  n’ignore  pas  que  la  plupart  des 
Cuifinlcrs  francois  font  dans  l’iifaCTe 

^ O 

de  mafquer  ce  potage  avec  des  quin- 
teflfences , des  coulis  vierge  & des 
garnitures  de  toute  efpeee  j mais  je 
fuis  convaincu  que  plus  on  le  charge 
d’objets  étrangers  , moins  il  eft  fain.... 
On  peut  véritablement  le  varier  au 
goût  des  particuliers  par  une  combi- 
naifon  fage  & peu  multipliée  , celle 
que  j’ai  détaillée  ici  m’a  toujours  paru 
aufli  délicate  que  fucculeiite. 


di  Santé, 


CHAPITRE  XVII  I. 

Potage  iPiJfus  Agneau, 

Prenez  deux  ou  trois  têtes  d’ft- 
gneaux , laiffez-les  tremper  dans  l’eau 
une  heure , afin  de  dégorger  tout  leur 
fang  j les  ayant  dépouillées  , défoflfées 
& blanchies  à l’eau  bouillante  avec 
les  pieds;  faites-les  revenir  un  mo- 
ment à l’eau  fraîche , & puis  mettez- 
les  dans  une  petite  marmite,  au  fond 
de  laquelle  vous  placerez  oignons  , 
carotes,  bardes  de  lard  & paquet  de 
fines  herbes , avec  deux  doux  de  gé- 
rofle  ; mouillez  le  tout  avec  du  boa 
bouillon,  & les  faites  cuire  à petit 
feu*. 

Enfuite , pour  ranimer  la  fadeur 
du  potage  d’agneau  , Sc  lui  donner 
une  couleur  moins  pale,  faites  blan- 

K iv 


i J 4 Cinjinc 

cliir  un  morceau  de  tranche  de  veau 
tjue  vous  hacherez  pilerez  bien 
avec  cinq  ou  fix  amandes  douces  & 
Trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  durcis; 
iuimec'tez  le  tout  avec  de  la  crème 
douce , & le  détrempez  enfuite  avec 
votre  bouillon  'd’agneau  : mitonnez 
"votre  potage  avec  du  bouillon  ordi- 
naire; & s’il  ell  trop  épais,  pafl'ez- 
le  au  tamis  avant  de  le  fervir  , il 
doit  ctre  comme  une  purée  blanche. 

On  peut,  avec  les  pieds  & autres 
jlfus  de  l’agneaii , garnir  les  bords 
de  ce  potage  ; mais  alors , il  faut  les 
couvrir  avec  le  même  potage  , afin  de 
les  mafquer. 

Il  y a des  Cnlf  niets  qui  font  ce 
potage  d’agneau  au  verd  de  pré  , rien 
de  plus  facile  ; il  in’y  a qu’à  faire 
bouillir  des  petits  poids  verds  dîms 
du  boùillôn,  les  ccrafer  5c  les  pafl'er 
en  purée  qu’on  mêlera  avec  le  po- 
tage d’ilfus  d’agneau  , en  retranchant 


I 
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toutes  les  parties  charnues  , tels  que 
la  tète,  le  col  6c  les  pieds  qui  peu- 
vent fe  confoinmer  dans  la  cuifine. 

Ce  potage  eft  à-la-fois  nourrilTanc 
& rafraîchilfanc , & pourvu  qu’il  ne 
foii  pas  trop  épais  , il  fe  digéré 
facilement  6c  ne  peut  que  faire  im 
bon  chyle;  j’e»  ai  retranché  tous  le» 
objets  inutiles , qui  ne  font  propres 
qu’à  le  dénaturer  6c  À altérer  fa  dé- 
licacelTe./ 


C H A I T R E XIX. 
! 

Potage  du  Commîlfaire, 


Prenez  tels  poiflbns  qu’il  vous 
plaira,  comme  perches  , foies  , mac- 
queraux , faumons  , tiuites , éperUns , 
ellurgeons  , carpes  , tanches,  &c.  &c. 
Faites  les  cuire  dans  du  bon  bouillon 
gras , avec  telle  garniture  qu’on  ai-; 

K V 
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mera  le  mieux;  ajoutcz-y  une  tranche 
de  bœuf  rôtie  fur  le  gril,  mitonnez 
avec  du  bon  bouillon , & trempez- 
en  vos  croûtes  à petit  feu,  pour  en 
former  votre  potage. 

Si  on  le  deflre  plus  fucculenc,on 
pilera  un  morceau  de  veau  blanchi 
avec  des  filets  de  poilfon,  on  liera 
cette  farce  avec  deux  ou  trois  jaunes 
d’œufs,  & on  en  fera  des  boulettes > 
dont  on  garnira  le  potage  à,  la  ma- 
niérés des  kneffes  allemandes  ; faites 
enforte  que  le  bouillon  fumage  un 
peu,  &:  fervez  chaudement. 

C’eft  un  bon  potage  mixte  qui 
peut  convenir  à tous  les  tempéra- 
mens. 


\ 
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CHAPITRE  XX. 
Soupe  au  Fromage  à la  V tovençale» 

Faites  blanchir  des  choux  & jetcez- 
en  la  première  eau  : faites-les  cuire 
en  eau  bouillante  j dans  laquelle  vous 
ajouterez  un  morceau  de  beurre , un 
peu  de  fel  & de  poivre , & une  cuille- 
rée d bouche  de  bonne  huile  d’olive  : 
lorfque  vos  choux  feront  prefque 
cuits,  écoulez-en  l’eau,  ô£  les  nour- 
riflez  avec  du  bon  bouillon  gras  pafTe 
au  tamis. 

Coupez  enfuite  votre  pain  dans  la 
foupierej  le  pain  de  ménage  eftje 
meilleur;  vous  placerez  une  couche 
de  pain  & une  couche  fromage  de 
gruyere  coupé  par  petites  tranches 
fines,  & ainlî  alternativement  un  lie 
de  fromage  jufqu’aux  deux  tiers  de 

K vj 
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la  foiipiere  j arrofez-en  le  delTus  avec 
de  l’huile  d’olive  environ  deux  cuil- 
lerées à bouche  \ trempez -là  enfuite 
avec  votre  bouillon  de  choux  jufqu’a 
ce  qu’il  fumage  le  paiirj  placez  votre 
foupiere  fur  un  feu  de  charbon  affcz 
doux , tSi  la  iaiflez  mitonner  à petit 
feu  , jufqu’à  ce  que  le  fromage  foie 
bien  fondu  6c  mélangé  avec  le  po- 
tage ; & lorfqu’il  commencera  à fe 
prendre,  garnillcz  en  le  delfus  avec 
les  choux  & un  peu  de  poivre , ôc 
fervez-le  bien  chaud. 

Tous  les  potages  au  fromage, fe 
font  exadement  de  la  meme  ma- 
niéré , fort  avec  pois , navets , len- 
tilles, choux,  brocolis  ôf  générale- 
jnent  tous  les  légumes  quelconques^ 
c’ell  une  foupe  excellente  pour  ceus 
<qui  (ont  partifans  du  fromage,  c’elt 
iin  des^  potages  les  plus  recherclié» 
des  amateurs  Provençaux  ôc  Lar»-  , 
•Uii  de  créas,  cpü,  ■ ,i 
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Il  ell  cependant  certain  qu’il  faut 
avoir  un  robufte  eftomac  pour  les 
digérer  parfaitement  , & qu’ils  ne 
peuvent  être  favorables  qu’à  de  gros 
mangeurs  qui  jouilTent  d’une  fancé 
vigoureufe,  il  eft  donc  très-prudent 
de  n’en  manger  qu’avec  modcration. 


CHAPITRE  XXL 

) 

Potage  au  Vermicdli, 

Le  Vermicelle  eft  une  pâte  orlgv» 
naire  de  Gènes  , qu’on  fabrique  au- 
jourd’hui prefqu’auffi  bien  en  France 
qu’en  Italie  ; c’eft  un  excellent . ali^ 
ment  compofé  de^fleuE.ide  farine 
de  riz  &:  de  jaunes  d’œufs  , fa- 
fran,  &c.  _ . 

Afin  de  le  conferver. entier  .en  oÛt 
fant , il  faut  en  prendre  une  demi  li- 
vre, la  jetter  un  inftant  dans  de  l’eau 
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bouillante  , & aufli-tôc  écouler  l’eau 
bouillante,  pour  y verfec  delTus  de 
l’eau  bien  fraîche  , cela  le  rafermic 
parfaitement  J faites-le  cuire  enfuite, 
foit  à Teau  avec  beurre  & fel,  fuit 
au  lait  avec  fucre  & amandes,  foie 
au  bouillon  gras  de  bœuf  ou  de  vo- 
laille j une  heure  de  cuilToii  lui  fuffit , 
il  doit  être  d’un  beau  blond  doré.’ 

Les  Italiens  & Provençaux  font, 
'dans  l’ufage  de  râper  au-deflus  du 
fromage  de  Parme  ou  du  Gruyère  bien 
fec , qu’ils  laiffent  mitonner  un  quart 
d’heure. 

De  quelle  maniéré  qu’on  le  mange , 
c’eft  un  potage  très-fain  , & qu’on 
donne  fouvent  avec  le  plus  grand 
fuccès  aux  malades  & aux  convalef- 
cens , pourvu  qu’on  en  fupprime  le 
fromage  qui  ne  peut  convenir  qu’en 
parfaite  fanté. 


dt  Santé, 


J— ÉW 

CHAPITRE  XXII. 

Potage  aux  légumes. 

On  fait  de  très-bons  potages  avec 
toutes  fortes  de  légumes , tels  que 
choux,  raves  , radix , chicorée  , ofeil* 
le  , céleri , navets  ^c.  &c.  &c. , 

en  les  faifant  blanchir  & les  miton- 
nant enfuite  avec  du  bon  bouillon 
ou  quelques  petites  tranches  de  veau 
ou  bœuf  grillées. 

On  en  fait  également  avec  des 
bouts  d’afperges  & culs  d’artichaux^ 
qui  font  très-délicats  & très-fains. 

Tous  ces  potages  font  falutaires 
pourvu  qu’on  n’y  mette  point  de 
roux  ni  couüs  , &C  que  les  épiceries 
y foient  ménagées  avec  prudence. 


P et  âge  aux  C ai  lits. 


P RENEZ  de  jeunes  cailles , vuidezies 
âc  les  troulfez  fuivanc  l’ufage;  faites* 
les  cuire  & mitonner  à petit  feu  dans 
du  bon  bouillon  , avec  une  tranche 
de  veau  'jôtie  & deux  ou  trois  ccre- 
vilfes  écrafees  j ajoutez-y  telle  gar- 
niture <]ue  vous  aimerez  le  mieu^i 
fuivant  la  faifon  , ôc  trempez  vo» 
trroûtes  avec  ce  potage. qu’il  faudra 
£aier  & poivrer  modérément. 

' On'  peut  également  faire  de  très- 
bons  potages  avec  toute  forte  de  menu 
gibier  qu’on  peut  mafquer  & mélaiv- 
get  de  toutes  maniérés  j ils  ont  l’agré- 
inenc  d’être  bien-. moins  difpendieu?f 
que  les  grands  potages,  & d’ècre  aulli 
délicats  & auffi  falataires. 
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On  fait  en  Italie  un  grand  cas  du 
potage  aux  ortolans  accommodés  de 
la  meme  maniéré;  mais  excepté  le 
tems  où  ils  font  bien  gras , il  s’en 
faut  bien  qu’ils  juftlfient  la  réputa- 
tion qu’on  leur  accorde  trop  légè- 
rement. 

t, 

~ La  plupart  des  bons  Cuifinicrs  gar- 
nilTenc  ordinairement  ces  potages  avec 
des  culs  d’artichauts  J des  ris  de  veau, 
des  crêtes-  & rognons  de  coqs , tout 
celi  en  aiign^cnre  là  bonté  5«:  ia  dé- 
licatefTe  ; mais  alors,  c’eft  plutôt  un 
ragoût  qu’un  potage. 


CHAPITRE’  XXIV. 

“s. 

Potaoi  aux  Matons.  . 

O 


Choisissez  foixante  dix  ou  quatre- 
vingt  marons  de  Lyon  ou  de  Dau- 
phiné, cpluchez-en  ia  premier  peau 
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ainfî  que  la  fécondé,  après  les  avoir 
fait  rôtir  à demi  dans  des  cendres 
brûlantes  j étant  légèrement  rôtis  ôc 
bien  dépouillés  de  toute  écorce , mei- 
tez-les  dans  une  petite  marmite  & 
les  faites  cuire  dans. du  bouillon  de 
bœuf  ou  de  volaille  bien  nourri. 

Lorfqu’ils  feront  bien  cuits  , vous 
pilerez  ceux  qui  feront  écrafés  pouf 
en  faire  une  bonne  purée  que  vous 
palTerez  au  tamis  en  l’arrofanr  avec 
le  même  bouillon  , Sc  vous  garderez 
ceux  qui  feront  entiers , pour  en  faire 
un  cercle  autour  du  potage  , en  façon 
de  garniture. 

C’eft  un  potage  agréable  & nour- 
riffant  : mais  il  efl:  tropTourd  , &c  d’une 
digeftion  laborieufe  ; c’eft  pourquoi  il 
n’y  a que  les  perfonnes  robuftes , qui 
ont  l’eftomac  vigoureux  , qui  puilTent 
en  faire  ufage  fans  en  être  incom^ 
modées. 


dt  Santé, 
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CHAPITRE  XXV, 
Potages  aux  paies  cC Italie, 

X i E S Italiens  nous  envoient , en 
France  des  pâtes  de  Gènes  & de  Flo- 
rence , faites  avec  des  farines  du  Le- 
vant qui  font  d’une  déliratelTe  & d’une 
blancheur  furprenante  : ils  les  fabri- 
quent en  façon  de  macaroni , de  pe- 
tites étoiles  , de  lentilles  j de  graines 
de  melons , &c.  &c.  > ' 

Tontes  les  pâtes  cuites  au  lait  ou 
au  bouillon  de  bœuf  & de  volaille  , 
donnent  des  potages  excellens,  qui 
font  fupérîeurs  au  riz  & â tous  les 
autres  potages  farineux.  On  les  pré- 
pare exaétement  comme  le  riz  ou  le 
vermicelle  : on  pourra  confulter  ces 
articles. 

Leur  légèreté  & leur  fiaelTe  , doit 
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les  faire  recliercher  des  perfonnes  dé- 
licates ou  convalefcenres  , qui  défi- 
rent fortifier  leur  fanté  par  des  fucs 
doux  & abondans.  Toutes  ces  pares , 
excepté  celles  où  il  entre  du  fromage 
de  Parme  , ^c,  font  également  fai- 
nes , & réumffent  tout  ce  qui  ccînfti- 
tue  nos  meilleurs  alimens. 

CHAPITRE  XXVI. 

Poteges  au  Sa^ou, 

Le  fagou  efi  un  aliment  farineux,' 
Ibu.s  lafoime  de  grains  blancs  & pe- 
tits , q n pro  .iennent  d’ime  efpoce  de 
palmier  de*,  -'nde'.  On  en  fait  des  po- 
tages au  lait  5c  au  bouillon  , qui  font 
très*efl  més  dans  le  cas  de  marafme, 
de  consomption  ou  de  fievre  lente. 
Du  refie  , comme  c’eft  une  pro- 
dudion  rare,  très-chere  , fouvent  fre- 
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latée , & dont  les  bons  effèts  ne  fonc 
pas  encore  bien  reconnus  , nous 
croyons  plus  prudent  de  faire  ufage 
des  potages  de  femoule  ou  de  falep  > 
qui  font  infiniment  fuperieurs. 


CHAPITRE  XXVII, 
P otages  di  Semoule^ 

L A femoule  eû  une  pare  en  grains 
qui  fe  recueillent  en  Italie.  Cboifif: 
fez-la  bien  nette  , jaunâtre , & n’ayanc 
aucune  odeur. 

Mettez  en  cuire  un  quarteron  avec, 
du  lait  , ou  bien  dans  du^Douillon  de 
bœuf  ou  de  volaille  ajoutez-y  une 
tranche  de  veau  grillée , pour  lui  don- 
ner du  goût  & de  la  couleur  j Ik  laif- 
fez  bien  mitonner  le  tout  deux  bon- 
nes heures  à périt  feu  , jufqu’â  ce 
qu’elle  ait  bien  gonfle  , & foit  aufli 
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tendre  que  du  beurre  en  l’écrafant 

encre  les  doigts. 

Verfez  votre  potage  dans  une  fou- 
piere  , après  en  avoir  retiré  votre 
tranche  de  veau  , le  fervez  modé- 
rément chaud. 

Lorfqu’on  la  fait  cuire  dans  du 
lait , on  la  lie  ordinairement  avec  ^ 
deux  ou  trois  jaunes  d oeufs , délayés 
avec  de  l’eau  de  fleur  d orange  & du 
fucre  râpé. 

Ces  deux  maniérés  de  femoule  font 
très-faines  & reftaurantes. 


.CHAPITRE  XXVIII. 

Potage  au  Salep. 

T i E falep  efl:  une  produéHon  ali- 
mentaire , qu’on  nous  apporte  des 
Indes  Orientales , & principalement 
de  la  Perfe  , où  l’on  en  fait  un  cas 
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étonnant  , & le  plus  grand  ufage.  Il 
nous  arrive  en  France  fous  la  forme 
de  petits  oignons  , qu’ils  ont  fait  fé- 
cher  au  feu  ou  au  foleil , & qu’ils 
nous  envoient  enfilés  par  petits  cha- 
pelets , dont  les  grains  font  comme 
de  petites  noifettes  : on  doit  les  choi- 
fir  blancs  ou  jaunes  pâles , les  plus 
tranfparens  pofiibles. 

On  les  pile  dans  un  mortier  j & 
on  les  réduit  avec  peine  en  pouffiere  , 
qu’il  faut  paffer  au  tamis  : mais  on  ert: 
dédommagé  du  tems  & de  la  patience 
qu’il  faut  lui  facrifier  , pat  la  très- 
petite  quantité  qu’il  exige  pour  en 
faire  une  grande  foupiere  : c’cft  au 
point  que  deux  cuillers  à bouche 
pleines  de  falep  en  poudre  , fuffi- 
ront  largement  à faire  un  excellent 
potage  pour  fix  perfonnes.  On  voit 
par  conféquent , que  malgré  fa  cherté 
( fix  francs  la  livre  ) , il  ne  revient 
pas  plus  cher  que  des  pâtes  d’Italie  ou 
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ae  Gènes.  D’ailleurs , il  polTede  afTez 
de  qualités  délicieufes  & falucaires  , 
pour  devoir  le  faire  rechercher  da- 
vantage de  toutes 'perfonnes  jaloufes 
de  fortifier  leur  fanté.  Voici  la  ma- 
niéré de  le  bien  préparer. 

- Si  l’on  en  defire  pour  fix  perfon- 
nes  , pulvérifez  en  une  once  dans  un 
mortier  de  fonte,  obfervant  qti  il  ne 


fe  perde  pas  en  fautant  hors  du  mor- 
tier \ ramifez-le  à mefure  ; & lorfque 
l’once  entière  fera  réduite  en  fine 
poulTiere , il  faut  d’abord  l’humedbet 
avec  une  goutte  d’eau  froide , en  le 
remuant  beaucoup  avec  une  cuiller  , 
puis  on  le  détrempe  avec  du  bouilion 
chaud  , en  n’en  mettant  que  peu  a 
peu  , & le  remuant  toujours  foigneu- 
fement , fans  quoi  il  fe  grumeleroit 
au  point  de  ne  pouvoir  plus  fe  dif- 
fûudre  ; en  fuivant  graduellement 
cerre  méthode  , on  fera  gonfler  le  fa- 
lep  au  point  de  confumer  trois  cho- 

pines 


de  Santé, 

fines  (Je  bouillon  , & lui  donner  la 
conlîftance  d’une  crcme  ou  d’une  eau 
gommée  \ mettez  alors  votre  potage 
fur  un  feu  très-doux  , & le  faites  cuire 
très-lentement  pendant  un  heure:  il 
deviendra  aulîî  épais  qu’une  crème  de 
ris  ou  d’orge. 

En  fuivant  la  meme  méthode  de 
le  détremper  à l’eau  , avant  dé  le 
mouiller  avec  du  liquide  chaud  , on 
pourra  le  dilîbudre  avec  autant  de  fa-; 
cilité  dans  du  lait  chaud,  pour  en 
former  des  crèmes  de  falep  , qui  font 
excellentes,  &:  d’une  délicateffe  bien 
fupérieure  au  fagou  & â toutes  les  au-, 
très  crèmes  farineufes  , en  y ajoutant 
un  peu  d’écorce  de  citron,  ou  de  l’eau 
de  fleur  d’orange. 

On  peut  également  le  détremper 
dans  de  bon  vin  , dans  de  l’eau  Am- 
ple , ou  dans  tout  autre  liquide  quel- 
conque , pourvu  que  ce  foit  peu  i 
peu  , en  le -remuant  toujours  : mais  il 
Tome  /,  E 
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eft  moins  agréable  qu’au  bouillon  ou 

au  lait.  ^ -•  J ' • 

11  eft  bien  étonnant  que  l’ufage 
n’en  ait  encore  été  confacré  en  France 
qu’à  fortifier  des  convalefcens  ou  des 
pcrfonnes  épuifées  ^ Tanalife  de  cette 
produétion  alimentaire  ayant  évidem- 
ment démontré  que  fur  huit  portions 
de  falep  diflbus  , il  y en  a fept  qui 
paftent  dans  le  fang  , tant  fes  parti- 
cules ont  une  intime  analogie  avec  le 
chyle. 

La  reconnoiftance  m’oblige  à ren- 
dre au  falep  toute  la  juftice  qu’il  mé- 
rité , quaiir  à fes  qualités  bienfaifan- 
tes.  Attaqué  depuis  longtems  d une 
maigreur  aftrcufe  , occafionnce  par 
des  excès  d’études , peut-etre  aufli  par 
de  tendres  veilles  y il  fut  décidé  par 
des  Praticiens  éclairés  , que  j’etois  at- 
teint d’éthifie  à vingt-fept  ans.  M.  le 
Roy , Profefteur  de  Médecine  à Mont- 
pellier j connu  jadis  par  fes  rares  ta- 
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Icns  , après  avoir  cpiiifé  tous  les  for- 
'’tifians , me  conf^illa  l’ufage  du  falep. 
Dans  deux  ou  trois  mois  , il  opéra  un 
changement  fi  heureux  dans  ma  conf- 
titution , que  je  repris  à vue  d’œil 
une  fanté  plus  fraîche  , des  chairs  pliis 
vives  , & des  forces  nouvelles  , donc 
je  n’avois  pas  vu  d’exemples  depuis 
plufieurs  années.  Il  eft  certain  qu’ea 
Perfe  , on  en  ufe  journellement  par 
fenfiiaiité  , & comme  un  aliment  des 
plus  falutaires  ; il  réunit  toutes  les 
qualités  les  plus  précieufes  à la  fanté  , 
& les  plus  agréables  aux  palais  déli- 
cats ; il  eft  a defirer  que  fon  utilité 
foit  connue  & fe  répande  davantage 
dans  toute  l’Europe. 
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CHAPITRE  XXX. 

« 

I 

Du  Bçeuf  à VÀnglaîfc, 

T /excellence  du  Bœuf  bouilli  > en 
Angleterre  , provient  encore  plus  de 
la  manière  donc  on  l’apprcte  , que  de 
la  bonté  des  beftiaux.  V®ici  comment 
on  le  gouverne  dans  beaucoup  de 
grandes  maifons. 

Prenez  un  beau  morceau  de  bœuf, 
environ  vingt  livres  d’une  feule  piece  j 
découpez  en  tout  au  tour  les  parties 
les  moins  figurantes , les  os  les  plus 
faillans  , & tout  ce  qui  peut  contri- 
buer à donner  une  belle  forme  à la 
piece  de  bœuf  principale,  qui  doit  pe- 
jfer  environ  douze  livres  j prenez  les 
fept  à huit  livres  de  viande  écornées  , 
brifez  en  les  os  à coups  de  hache , & 
mettez  le  tout  cuire  trois  ou  quatre 
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heures  <3ans  une  marmite  ; forcez 
alors  les  petits  morceaux  de  viande  , 
hachez- les,  & exprimezen  tous  les 
fucs  à une  forte  preffe  ; mêlez  tous  les 
fucs  dans  le  bouillon  , paffez  le  au 
tamis  , & verfez-le  dans  une  marmite 
capable  de  contenir  la  grolTe  piece 
de  douze  livres  de  bœuf  ; faites 
cuire  cette  grolTe'  piece  dans  le  pre- 
mier bouillon  , chargé  dè  fucs  , de 
forte  qu’il  bouille  lentement,  & tou- 
jours bien  fermée,  en'fuivant  le  dé- 
tail des  principes  énoncés  au  chapitre 
premier  du  livre  fécond. 

11  eft  évident  que  le  bœuf  , bien 
loin  de  perdre  fon  fuc  dans  une  cer- 
taine quantité  d’eau  bouillante  , re- 
cevra au  contraire  l’abondance  des 
fucs  des  os  &:  de  la  première  viande 
qui  lui  ont  été  facrifiés  , & qu’il  aura 
autant  de’parfum  , de  goût  &de  fubf- 
tance  que  du  bœufà-Ia  mode.  Les  po- 
tages qu’on  en  retire , font  des  ref- 
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taurans  très-fucciilens , bien  propres! 
nourrir  toutes  les  entrées  d’une  bonne 
cuiline. 

Telle  eft  \x  manière  dont  la  plupart 
des  Cuiliniers  Anglois  préparent  ces 
pièces  de  besuf  déllcieufcs,  qui  font 
rornement  &C-  les  délices  des  meil- 
leurs tables , & pour  lefquelles  on 
quitte  alTez  fouvent  les  mêts  les  plus 
recherchés.’ Il  fe  mange  également 
chaud  bc  froid  , &c  donne  dans  tous 
les  tems  un  aliment  capable  de  forti- 
fier le  tempérament , & fatisfaitc  à la 
feiifualité. 
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LIVRE  IV. 

Des  Sauces  en  Général , & de 
VA neV extraire  des  Animaux  , 
les  flics  les  plus  falutaircs  & les 
plus  délicats, 

m !■■■  I m,mm  m ■ i ■ ii 

CHAPITRE  PREMIER. 
Z)es  Roux  & Coulis. 

L A pratique  incendiaire  des  roux 
& coulis  , forme  depuis  plus  de  cent 
ans  toute  la  charlatanerie  de  la  cuifine 
françoife  ; il  a fallu  que  la  frivolité 
du  caraébere  national  épuifât  aufli  fon 
inconféquence  & fa  Icgereté  fur  nos 
préparations  alimentaires  , & qu’oa 
préférât  donner  à nos  mets  un  coup- 
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d’œil  fucculenr , plutôt  que  de  leuc 
conferver  véritablement  leurs  fucs 
les  plus  réftaurans. 

Cette  vanité  meurttiere  a gagné 
malheureufement  jufques  fur  les  ta- 
bles des  plus  fimples  particuliers.  J‘’ai 
vu  la  plupart  des  Cuifiniers  de  la  Ca- 
pitale , faire  calciner  des  os  au  feu  , 
jufqu’à  ce  qu’ils  fulTent  aufli  noirs 
que  du  café  rôti , & les  jettcr  enfuite 
tout  brûlans  dans  la  marmite , pour 
donner  une  couleur  brune  au  bouillon. 
J’ai  vu  des  cuifiniers  réduire  du  fucre 
en  caramel , dans  une  cuiller  de  fer, 
aufli  noir  que  du  charbon  , & le  ren- 
dre enfuite  liquide  avec  du  potage 
pour  eiî  colorer  les  hors-d’œuvres  , 
entrées  , &c. 

La  violente  calcination  que  fouf- 
frent  tous  ces  ingrédiens  & autres 
femblables , fait  fur  nos  alimens  l’ef- 
fet de  la  chaux  vive  : elle  les  rend 
âcres , piccotans  , corrofifs , & fous 
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une  apparence  fucculente , les  tranf- 
fori-ne  en  véritables  polfons  lents  ; 
poifonsÉpli  delTecbent  les  entrailles  , 
rongeiiMe  velouté  de  l’eftomac  & des 
inteftins  , y forment  des  obftraétiüns 
incurables , dctruifent  a la  longue  toute 
la  machine , & bien  loin  de  nourir 
nos  corps, des  entrainenr  par  degrés 
dans  une  foule  de  maladies  inflam- 
matoires. 

Les  roux  produifent  exactement  les 
mêmes  effets  ; fucs  calcines  à feu  vio- 
lent, du  bœuf,  veau  , &c'.  on  les  tor- 
réfie tellement,  pour  qu’ils  puifl'enc 
donner  une  couleur  fucculente  à tous 
les  potages  ou  entrées , qu’ils  font 
aufli  corrofifs  , & entrainentdes  fuites 
également  dangereufes. 

Il  eft  cependant  poiïlble  , à peu  de 
frais  , de  retirer  des  mêmes  viandes 
une  plus  grande  abondance  de  fucs  , 
& de  leur  conferver  toutes  leurs  qua- 
lités reftaurantes  5c  falutaires  , pour 
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nourrir  avec  plus  cîe  délicareffe  & de 
falubricé  les  potages  & le^entrées. 
L’amateur  le  moins  inftruit , e^emira 
toute  la  vérité  , en  jettant  un  coup- 
d’œll  rapide  fur  la  méthode  que  les 
Cuifiniers  de  la  Provence  & du  Lan- 
guedoc emploient  journellement.  La 
voici  mot  à mot. 


CHAPITRE  IL 


Jus  de  Bœuf. 

M ETTF.Z  au  fond  d’une  cafTeroIe 
profonde  , un  lit  d’oignons  , coupés 
par  tranches  , une  pincée,  de  - fel  , &: 
quelques  carotes  coupées  par  rouelles; 
afieoyez-y  un  morceau  de  bœuf  d’en- 
viron deux  ou  trois  livres , verfez-y 
une  chopiue  de  bon  bouillon  , cou- 
vrez la  calTerole  , & lailfez  fuer  & 
cuire  le  boeuf  dans  foa  jus  trois  heu- 
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res  y en  bmnlîonn  int  tout  doucement  j 
forcez  alors  le  bœuf  de  la  cafTerole  , 

& le  coupez  en  morceaux,  de  la  grof- 
fear  d’une  noix  ; remettez-les  dans 
lacaiferole  achever  de  s’y  cuire  à petit 
feu  refpace  d’une  heure  , avec  deux 
ou  trois  petits  oignons  piqués  d’nn 
clou  de  gcrofle  , en  obfervant  de  tenir 
toujours  la  cafferole  bien  fermée. 

Lorfqu’on  verra  que  le  bœuf  aura 
rendu  beaucoup  de  jus  au  fond  de  la 
caflTerole,  3c  qu’il  aura  le  coup-d’œil 
& l’odeur  aulîî  reftaurans  que  du 
bœuf- à-la-mode,  on  le  dégraiffera  , on 
palTcra  le  jus  à l’étamine  , & on  mettra 
les  petits  morceaux  de  bœuf  dans  une 
petite  prelîe  de  bois  , pour  exprimer 
tout  le  fuc  qu’ils  pourront  encore  rem~^ 
fermer  dans  leurs  fibres  y ori  palTera  j 
ce  fuc  au  tamis  , & on  le  mêlera  avec 
le  jus  qu’on  aura  recueilli  de  la  calTe- 
role  : par  ce  moyen  bien  {impie  , on 
poiîcdera  un  jus  de  bœuf  excellent . 
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très -propre  à donner  beaucoup  de 
corps  , de  fubftance  & de  dclicatelïe 
aux  porages  & aux  entrées. 

En  le  tenant  aa  frais , il  peut  fe 
conferver  trois  jours  dans  route  fa 
bonté  ; il  ell  moins  difpen’dieuXéque 
les  roux  ordinaires  , & poffede  une 
grande  abondance  de  fucs  bien  falu- 
taires  , & plus  reftaurans. 


CHAPITRE  I f E 


Jui  dt  Veau, 

A U fond  d’une  grande  caiïerole; 
coupez  par  tranches  quelques  oignons 
blans  , & deux  trois  carotes  ou  pa- 
nais ; ajoutez-y  une  tranche  de  lard  ; 
taillez  par  morceaux  deux  livres  de 
maigre  de  veau  , placez-les  au-deflus 
des  oignons  ; verfez  fur  le  tout  deux 
Terres  de  bouillon , ou  à défaut , au- 
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tant  4’eaii  bouillante  ; fermez- bien 
votre  cafferole  , & mcttez-li  fur  un 
feu  doux,  qui  fuffife  à faire  bouillon- 
ner doucement  le  veau  & les  légu- 
mes falez  & épicez  modérément  , 
lailTez  cuire  à petit  feu  deux  ou  trois 
heures  ; & lorfque  le  veau  fera  bien 
cuir,  fonez-le  , donnez  - lui  trente 
coups  de  couperet  pour  le  hacher 
groflierement  ^ mettez-le  à la  prelTe 
pour  en  exprimer  tout  le  fuc  ; mêlez 
ce  fuc  avec  le  jus  de  la  ca/TeroIe  , paf- 
fez  le  tout  au  tamis,  6c  vous  aurez  un 
jus  de  veau  excelleiat , propre  à août-, 
rir  de  fines  entrées. 

Ce  jus  de  veau  à l’avantagé  d’être 
prefqu^aulfi  nourrilïant  que  le  jus  de 
bœuf,  & d’être  moins  échauffant  : 
C’eft  pourquoi  les  perfonnes  qui  ont 
le  genre  nerveux  très  - fenfible  , ou 
une  eau  le  d’inflammation  quelcon- 
que , doivent  le  préférer  à tout  autre  : 
il  peut  fe  garder  au  frais  deux  jours 
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en  été  , & quatre  ou  cinq  en  hiver,' 

fans  rien  perdre  de  fa  bonté. 

On  peut  , fuivant  le  meme  pro- 
cédé , cirer  les  jus  du  mouton  , de 
l’agneau  , du  chevreuil,  du  daim  & 
de  toutes  les  viandes  poflibles;  mais 
on  n’en  fait  pas  ordinairement  ufage  , 
parce  qu’elles  rendent  moins  de  fucs  , 
& ce  n’eft  qu’au  défaut  de  bœuf 'ou 
de  veau  qu’on  les  emploie. 


.CHAPITRE  IV. 

t . 

Du  Blond  di  veau, 

E blond  de  veau  eft  une  efpece  de 
coulis  très-mal  fain  , de  la  maniéré 
donc  le  font  la  plupart  des  Cuifiniers, 
quoiqu’il  *foî‘t  poflible  d’y 'fuppléer 
avanrageufement  avec  le  fecours  des 
jus  de  bœuf  ou  de  veau.  Je  prévois 
que  les  particuliers  délicats  qui  ont 
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l’habitude  du  blond  de  veau  , n’en 
cifcontinueront  pas'l’ufage  ; je  crois 
donc  nécefTaire  de  leur  indiquer  les 
moyens  de  rendre  cette  efpece  de 
coulis  plus  agréable  & moins  dange- 
reiife. 

11  faut  commencer  par  tirer  un  bon 

X 

jus  de  veau  , en  fuivani  les  détails  du 
chapitre  précédent  , excepté  qu'au 
lieu  de  couper  le  veau  en  morceaux  » 
il  faut  le  couper  par  tranches  minces 
fur  le  lit  d’oignons , carotes,  & un 
ou  deux  panais  piqués  d’un  clou  de 
gérofle  , & très -peu  de  bouillon  j 
faites  mitonner  le  tout  d’abord  à pé- 
rit feu  , enfuite  à un  feu  vif,  jufqu’à 
ce  que  la  viande  fe  ri/ToIe  & s’artacbe 
même  un  peu  à la  calTerole. 

Sortez  alors  la  viande  , remettez 
fur  le  feu  la  cafferole  avec  fon  cara- 
mel ; ajoutez  y du  beurre  frais  éc  de 
la  fleur  de  farine,  que  vous  remuerez 
avec  une  cuiller  , jufqu’à  ce  qu’en- 
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fondant  il  fe  colore  & fe  mêle  par- 
faitement au  caramel  j verfeï  y alors 
peu  à peu  un  ou  deux  verres  de  bouil- 
lon , & faites  bouillir  le  tout  pendant 
une  groffe  heure  , de  forte  qu’il  en 
réfulte  un  coulis  d’un  beau  blond 
doté,  qui  ait  autant  de  confftance  que 
de  la  crème. 

Si  le  blond  de  veau  n’eft  pas  alTez 
coloré,  on  y remet  les  tranches  de 
veau  ridolécs  , & elles  achèvent  de 
lui  donner  un  furcroît  de  couleur  : 
s’il  eft  trop  épais  , on  y ajoute  un  peu 
de  bouillon  j s’il  eft  trop  clair,  on  le 
fait  cuire  une  demi- heure  de  plus  , 
en  obfervant  de  le  remuer  fouvent 
avec  une  cuiller  , afin  qu’il  ne  prenne 
fa  confiftance  que  par  degrés  , & ne 
fe  coagule  pas  en  grumeaux. 

Le  blond  de  veau  fini  au  point 
qu’on  le.  defire  , il  faut  le  palfer  au 
tamis  , & l’employer  enfuite  à don- 
ner du  corps  aux  entrées. 
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Quoique  j’aie  retranché  ici  toutes 
les  eiTences  , jambons  , épices  & aro- 
mates , qu’on  y ajoute  fouvent  fans 
raifon , je  n’en  fuis  pas  moins  per- 
fuadé  que  la  méthode  que  je  viens 
de  dérailler  , ne  fait  que  diminuer 
les  dangers  fans^  les  anéantir  entière- 
ment : mais  voici  un  procédé  plus 
fimple  & plus  certain  encore,  de  faire 
du  blond  de  veau  excellent , qui  réu- 
nit toutes  les  qualités  les  plus  falu- 
taires , ne  podede  aucun  des  prin- 
cipes malfaifansde  celui-là. 


CHAPITRE  V.  ' 
Blond  de  Veau  de  Santé» 

0>OMMEKCBZ  d’abord  par  tirer  un 
bon  jus  de  veau  à petit  feu  , fuivant 
les  détails  énoncés  au  chapitre  troi- 
ficme , paîtrilfez  enfuite  une  poignée 
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<de  farine  avec  un  quarteron  de  beurre 
fraisj  faites  infufer  un  demi-gros  de 
fafran  en  poudre  dans  le  jus  de  veau 
très-chaud  , & lorfqu'il  l’aura  coloré 
d’un  beau  jaune  doré  , faites-y  fondre 
le  morceau  de  beurre  paitri  avec  de  la 
farine  , en  mettant  U cafTerole  fur  un 
feu  modéré , & en  remuant  toujours 
avec  la  cuiller , afin  qu’il  prenne  fa 
confiftance  également  par-tout  ; lorf- 
que  la  cuiflon  lui  aura  donné  l’épaif- 
feur  d’une  bonne  crème  coulante  , & 
la  couleur'd’un  beau  blond  , vous  le 
dégraifierez  & le  paierez  au  tamis. 

Cette  maniéré  de  blond  de  veau  , 
qui  nous  vient  originairement  de  la 
cuifine  vénitienne  , eft  généralement 
connue  en  Provence;  elle  poflede  une 
couleur  fuperbe , des  fucs  excellens, 
qui  n’ont  pas  été  calcinés , & une  fa- 
veur délicieufe  & reftàurante  , 'qui 
l’emporte  de  beaucoup  fur  le  blond 
de  veau  ordinaire.  I-e  fafffan , qui  fert 
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a le  colofer , eft  un  puiflant  ftomachi- 
que  , qui  aide  à le  digérer  parfaite- 
menc  , ^ qui , loin  de  nuire  à fa 
bonté*,  lui  donne  un  goût  très-agréable. 

Il  eft  à defirer  que  cette  méthode 
faine  , foit  adoptée  par  les  Artiftes 
intelligens  j leurs  mets  en  feront  bien 
plus  délicats  , la  faiiTc  des  maîtres 
moins  altérée  j & les  tempéramens 
ordinaires  , loin  d’avoir  à redouter 
les  fuites  d’un  coulis  gluant  , dan- 
gereux S)C  corrofif  , trouveront  dans 
celui-ci  des  fucs  reftautateurs  5c  un 
chyle  bienfaifant  , très  propres  à re- 
donner des  forces  à un  cftomac  foible 
& languilTanr. 
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CHAPITRE  VI, 

’Jui  de  Poulardes  & Chapons^  &c, 

Faites  cuire  & bouillir  à petit 
feu  , dans  une  marmite  moyenne, 
une  poularde  graffe  ou  un  bon  cha- 
pon dans  très-peu  d’eau  ; une  chopine 
fufïîc  : ajoutez-y  un  morceau  de  mou- 
ton , coupé  par  tranches  , deux  oi- 
gnons , piqués  d’un  clou  de  gérofle  , 
poivre  & fel  avec  modération,  & un 
peu  de  citron  ; 'lorfque  la  volaille 
aura  bouilli  trois  ou  quatre  heures  , 
fortez-la  , coupez-la  par  morceaux, 
défofTez-la  , haçhez-en  la  viande  , 
arrofez-la  avec  quelques  cueillerées  de 
bouillon  , & la  mettez  à la  prefle, 
pour  en  exprimer  fortement  tout  le 
jus. 

Mélangez  le  jus  qui  en  découlera  , 
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avec  celui  qui  aura  refté  dans  la  mar- 
mite , coulez  le  tout  au  tamis  de  crin,' 
& r employez  à donner  du  corps  & 
de  la  fubftance  aux  potages  , hors- 
d’œurres  ou  entrées  en  gras. 

Ce  jus  de  volailles  efl:  ordinaire*» 
ment  blanc  j mais  fi  on  le  préfera 
brun  , il  n’y  a qu’a  faire  rifibler  fur 
le  gril  deux  tranches  de  bœuf,  8c 
lorfqu’elles  feront  bien  rôties  , les 
plonger  dans  le  jus  de  poulardes  , 8c 
les  y laifler  bouillir  une  demiTheure. 

Le  jus  de  chapons , &c.  eft  une  des 
produdions  les  plus  faines  8c  les  plus 
reftaurantes  de  la  cuiline  moderne  ; 
8c  pourvu  qifon  évite  de  les  faire  caU, 
ciner  au  beurre  , avant  de  les  mouil- 
ler , 8c  qu’on  en  retranche  la  farine  Sc 
les  épices  , qui  changent  le  jus  en 
coulis  gluant  & pâteux  , on  obtiendra 
toujours  des  jus  très-délioats  : mais  il 
n’en  faut  jamais  faire  beaucoup,  parçç^ 


2,éi  La  Culjine 

qu’ils  fe  gardent  difficilement  plus  de 

vingt  quatre  heures. 

On  obfervera  de  les  dcgraKTer 
avant  d’en  faire  ufage  : on  peut  ce- 
pendant le  confeiver  une  femaine 
entière  , en  le  faifant  bouillir  lente- 
ment jufqu’à  ce  qu’il  foit  rcdifit  en 
gelée  : mais  il  perd  alors  une  partie 
de  fa  délicateffie. 

CHAPITRE  VII. 

Jus  (LOies  & de  Canards, 

C^uoiQUB  l’oie  & le  canard  foient 
des  oifeaux  aquatiques  alTez  indigef- 
tes , on  peut  en  éviter  les  inconvé- 
jiiens  par  la  maniéré  de  les  apprêter  , 
& en  retirer  des  jus  délicieux,  qui  ne 
le  cedent  pas  au  fuc  des  meilleures 
volailles.  Voici  comment  il  fe  pré- 
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prépare  He  maniéré  à fe  conferver 
tout  le  carême  , & fouvenc  trois  mois 
fans  fe  corrompre. 

Arrangez  dans  une  marmite  quel- 
ques tranches  d’oignons,  deux  bandes 
de  lard , trois  ou  quatre  tranches  de 
bœuf,  &c  une  oie  découpée  comme  fi 
on  ja  feiivoit  à table  ; c’eft-à-dire  que 
les  cuifles  & les  ailes  foient  féparées  , 
& la  carcalTe  coupée  en  quatre  mor- 
ceaux ; ajourez-y  un  canard  également 
découpé  , & verfez  fur  le  tout  une  ou 
deux  pintes  d’eau  bouillante  , feule- 
ment pour  achever  de  remplir  les 
vuides  de  la  marmite  , qui  doit  être 
quafi  pleine  des  viandes  feules  j avant 
de  les  mouiller,  couvrez  bien  votre 
marmite  , & . fermez -la  aulîî  parfaite- 
ment qu’il  fera  polfible. 

Laiflez  cuire  le  tout  quatre  ou  cinq 
heures  fur  un  très-petit  feu  j décou- 
vrez-Ie , pour  voir  fi  toutes  les  pièces 
de  l’oie  , &c.  font  également  cuites  j 


La  Cuifînc 

faites  couler  d.ms  le  fond  celles  qui 
étoient  au-delfus  j ajoucez-y  un  peu 
de  poivre  & de  fel , refermez-le  ÔC 
le  laiffez  mitonner  encore  une  heure 
fur  des  cendres  brûlantes. 

Retirez  alors  votre  marmite  ^ 
a'yant  de  grands  pots  de  terre  bien 
lavez  & fecs  , rangez  - y vos  cuifles 
d’oie  , ailes  & blancs  , &:  vous  aclie-. 
verez  de  les  remplir  , en  verfant  def- 
fus  le  jus  d’oie  au  travers  d un  tamis  j 
deux  heures  après , vous  verferez  le 
jus,  qui  fe  figera  par  degrés,  &:  fe 
convertira  en  gelée  fuperbe  & excel- 
lente : fi  on  defire  la  conferver  deux 
ou  trois  mois  , il  faudra  y verfer  def- 
fus  un  travers  de  doigt  de  graifie 
d’oie  qui  fe  fera  trouvé  dans  la  meme 
marmite  , & qui  furnagera  naturelle-, 
jpent  fur  la  gelee. 

* Le  même  pot  vous  offrira  alors 
trois  produûions  excellentes.  i°.  La 
^raijfe  (Toie  , qui  fupplée  au  beurre  , 


de  Santé. 

& no’îrrit  fi  délicatement  le  poiffon 
& les  légumes  \ 2°.  les  cuijjes  d'oie  , 
qui  font  un  manger  délicieux  & tou- 
jours prêt;  le  jus  d'oie  , converti 
en  gelée  , qui  nourrir  ôc  donne  un 
goût  fucculent  aux  potages  5c  aux 
entrées.  r 

Audi  J dans  toutes  les  bonnes  mai- 
fons  de  Provence  Sc  du  Languedoc  ^ 
a-t-on  foin  tous  les  ans  de  faire  cette 
provifion  , qui  fe  garde  longtems 
fans  s’altérer  , & offFe  des  moyens  5c 
fecours  abondans  pour  faire  bonne 
chere  avec  peu  de  dépenfe  , dans  les 
climats  ou  les  oies  font  par  nombreux 
troupeaux. 

Lorfqu’on  defire  un  fimple  jus 
d oie  , on  retire  deux  ou  trois  cueille- 
rées  de  gelée  , que  l’on  fait  fondre 
dans  un  peu  de  bouillon  chaud  , 5c 
1 on  a fur  le  champ  une  foupe  excel- 
lente ; mais'  locfqu’on  defire  le  con- 
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ferver  trois  mois  , il  ne  faut  pas  J 

mettre  de  fel. 


‘CHAPITRE  VIII. 


Jus  de  Perdnx. 

A U fond  d’une  petite  marmite 
formez  un  lit  avec  quelques  tranches 
d’oignons,  une  livre  de  veau  coupée 
par  petits  morceaux  , quelques  navets 
& un  peu  de  céleri  -,  ayant  préparé 
deux  perdrix , lardez-les  d’outre  en 
outre  avec  cinq  ou  fix-gros  lardons 
de  lard  , & les  aifeoyez  dans  la  mar- 
mite , entourées  de  quelques  petites 
tranches  de  veau  , verfez-y  deux  ou 
trois  verres  de  bon  bouillon  , couvrez» 
la  hermétiquement , ôi  lutez  - en  le 
couvercle  avec  un  peu  de  pâte  de  fa- 
rine à l’eau , afin  qutf  les  vapeurs  t 
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foient  condenfées , & que  tout  le  par-, 
fum  des  perdrix  y foie  confervé. 

Faites  alors  cuire  le  tout  quatre  ou 
cinq  heures  fur  des  cendres  bmlan- 
tes  , qu’il  faut  renouveller  fouvent , 
afin  qu’elles  ne  celfent  jamais  de  bouil-  ~ 
lir  lentement  ; dclutés  alors  la  mar- 
mite, fortez-en  vos  perdrix  , défolfcz- 
les  , donnez  cinq  ou  fix  coups  de  ha- 
choir aux  viandes  , 6c  les  mettez  un 
quarr-d’Iieure  à la  prelTe  ; elles  ren- 
dront alors  beaucoup  de  jus  excel- 
lent , qu’il  faii'ha  mêler  à celui  de  la 
marmite  ; dégraiffez  - le  foigneufe- 
ment , 6c  paflez-le  au  tamis  avant  d’en 
faire  ufage. 

Lurfqu’on  a deflervi  de  la  table  du 
maître  des  perdrix  qui  font  à peine 
entamées  , on  peut  , avec  plus  d’éco- 
nomie , les  faire  bouillir  deux  heures 
dans  de  bon  bouillon,  avec  des  tran- 
ches fraîches  de  veau  ; 6c  enfuite  , en 
les  défolfant , 6c  mettant  à la  preiTe  j 
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on  obciemira  le  même  jus  avec  moins 
de  peine  & de  dépenfe  : on  peut  y 
employer  cgalemenc  des  reftel  de  vo» 
lailles  j ces  fortes  de  mélanges  n’en 
font  que  plus  agréables. 

Ce  jus  eft  excellent  pour  nourrir 
toutes  fortes  d’entrées  : lorfqu’il  eft 
bien  fait  , il  fe  convertit  en  gelée  en 
fe  refroidifl'ant  ; mais  il  eft  fur-tout 
excellent  pour  les  convalefcens  & les 
perfonnes  délicates , dont  l’cftomac 
parefleux  a befoin  d’alimens  reftaurans 
& faciles  à digérer. 

CHAPITRE  IX. 

Jus  de  lapereaux  , levrauts , &c, 

C>oupE2  par  morceaux  un  lapereau 
ou  un  levraut;  après  l’avoir  préparé 
& fait  revenir , alTeoyez-le  dans  une 
,cafleroïe  , au  fond  de  laquelle  vous 
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aurez  placé  quelques  peu  de  lard  ha- 
ché par  petits  quartés  j lailTez-le  s’jr 
refaire  &:  fuer  un  inftanc,  en  l’y  re- 
tournant de  maniéré  à fe  cuire  Sc 
rôtir  légèrement  par-tout,  jufqu’à  ce 
qu*il  prenne  une  couleur  un  peu  do- 
rée : on  peut  y ajourer  en  même 
rems  que  le  levraut , quelques  petits 
oignons  , champignons  , duperhl  , & 
quelques  fines  tranches  de  veau  , avec 
très  peu  de  poivre  de  fel  ; verfez- 
y alors  un  v^tre  de  bouillon  5c  un 
un  verre  de  vin  blanc  , deux  feuilles 
d’eftragon  5c  un  peu  de  citron  cou- 
vrez le  vaifieau  , & le  laiflez  cuire 
deux  ou  trois  heures  à petit  feu. 

Lorfque  vous  verrez  qu’il  aura 
rendu  beaucoup  de  jus,  & que  les 
chairs  en  feront  très-tendres  , fortcz 
tous  les  morceaux  du  levraut  ou  la- 
pereau ' féparez  toute  la  chair  des 
os , & la  mettez  d la  preffe  , pour  en 
exprimer  tout  le  fuc  , |iifqu’d  ce  qu’il 
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n’en  refte  plus  que  des  fibres  entière- 
ment delTéchées  ; mélangez  ce  fuc  au 
jus  de  la  calferole  , dégraiflez -le  &: 
palTez-Ie  par  l’étamine  avant  de  vous 
en  fervir. 

On  peut  égalemeüc , de  la  meme 
façon  , extraire  les  jus  du  lapin  , du 
faifan  , des  poulets  , pigeons  'îi  .autres 
animaux  domeftiques , & y faire  dif- 
foiidre  un  peu  de  fafran  avec  une 
pincée  de  farine  , fi  on  defire  leur 
donner  plus  de  corps , & l’apparence 
flatteufe  d’un  blond  de  veau. 

Toutes  ces  efpéces  de  jus  font  du 
pîus  grand  fecours  en  cuifine  , pou- 
vant s’employer  à tout  avec  d’autant 
plus  d’affurance  , qu’elles  ne  renfer- 
ment que  des  fucs  falutaires  & ref- 
taurans. . 
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CHAPITRE  X. 

Jus  dé  Jambon. 

A U fond  d’une  cafTerole  profonde , 
mectt;2  un  morceau  de  beurre  frais  , 
pluheurs  tranches  de  jambon  , & 
fur  le  tout  , une  douzaine  de  mor- 
ceaux de  veau  de  la  groffeur  d’une 
noix , avec  deux  ou  trois  carotes  cou- 
pées par  petites  rouelles. 

Faites  fuet  le  tout  à petit  feu  , & 
lorfqu’il  aura  rendu  beaucoup  de  jus  , 
& que  les  tranches  de  jambon  &c  de 
veau  commenceront  à s’attacher  &c  à 
erre  rilfolées  , vous  le  mouillerez  avec 
un  peu  de  bon  bouillon  , & le  laiffe- 
rez  bouillonner  une  heure  entière  , 
pour  qu’il  achevé  de  rendre  tout  fon 
lue  dans  le  potage  ; ajoutez-y  alors  un 
•verre  de  vin  de  Champagne  ou  de  vin 
blanc;  faites  cuire  un  quart-d’heure  ; 
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ôtez-Ie  de  delTus  le  feu  , dégrai(Tez-Ie; 
& lorfqu’il  naura  plus  d’yeux  de  • 
grailfe  , vous  le  palTerez  au  tamis  pour 
en  nourrir  vos  entrées  , &cc. 

Si  on  delire  lui  donner  le  coup- 
d œil  du  blond  de  veau  , voici  com- 
inent  il  faut  le  conduire.  .Quand  le 
jambon  & le  veau  auront  bien  rendu 
leur  jus  a fec  au  fond  de  la  calTerole  , 
on  délayera  deux  cuülerces  'de  fleur 
de  farine  avec  de  ce  jus  brun  , & lorf- 
c|u  il  fera  bien  détrempé,  on  le  ver- 
fera  dans  la  caflerole , & on  le  re-» 
muera  toujours  avec  une  cuiller  , 
afin  qu’il  ne  s’attache  pas  en  gru- 
meaux , & que  la  farine  fe  cuife  , & 
donne  une  confiftance  agréable  à tout 
le  jus  de  jambon. 

Lorfqu’elle  aura  pris  alTez  de  caif- 
fon  , on  fortira  les  tranches  de  jambon 
le  de  veau  , on  les  hachera  , les  mer- 
tra  en  prelTe  pour  en  fortir  tout  le- 
fuc  qu’elles  renferment  encore  , &c 
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mêlera  le  jus  qu’elles  auront  rendu 
avec  celui  de  la  caflerole  ; mouillez 
alors  le  tout  avec  un  verre  de  bon 
■ bouillon  & un  peu  de  vin  blanc  j 
ajoatez-yu:tnq  ou  fix  brins  de  fafran  , 
pour  en  relev^er  la  couleur;  & lorfque 
le  tout  aura  bouilli  une  heure  , vous 
le  dégraifferee  & le  pafferez  au  ta- 
mis pour  l’employer  dans  vos  hors- 
d’œuvres  ou  entrées. 

Cette  fécondé  méthode  efl:  fans 
contredit  plus  agréable  à l’œil  que  la 
première,  mais  elle  efl:  moins  faine  , 
èc  charge  plus  l’eftomaç  ; c’efl:  pour- 
.quoi  les  tempéramens  délicats  ne  doi* 
vent  en  manger  qu’avec  fohriété. 

Il  efl:  plus  délicat  d’extraire  le  jus 
de  jambon  dans  le  tems  même  où 
l’on  peut  avoir  du  porc  frais  ; les  fucs 
qu’on  en  retire  n’ayant  pas  été  alors 
deflechés  , pofledent  plus  de  fubftan- 
ce  , de  goût  Sc  de  falubrité  ; & je 
crois  qu’il  feroic  poflibie  d’en  confer- 
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ver  de  la  meme  qualité  toute  l’année, 
fi  l’on  faifoit  ufage  de  la  méthode  de 
faire  les  tablettes  de  bouillon  porta- 
tives , dont  nous  avons  donné  le  pro- 
cédé très  exaék  pagi  179  , chap.  XVIII, 
liv.  II , en  y employant  la  chair  de 
porc  au  lien  de  bœuf. 

Je  crois  devoir  obferver  ici  que  les 
fücs  du  jambon  & du  porc , font  d’une 
nature  fi  compaéle  & fx  difficile  à bien 
digérer  , que  les  perfonne  jaloufes  de 
leurfanté  , doivent  rarement  en  faire 
ufage  ; mais  comme  on  en  recherche 
plutôt  le  goût  relevé  que  la  fubftance 
même  je  confeillerois  plutôt  l’em-' 
ploi  de  l’effence  de  jambon  , dont 
cinq  ou  fix  gouttes  fuffifent  pour  par- 
fumer un  ragoût  , & lui  donner  un 
goût  délicat , fans  mêler  aux  entrées 
aucune  fubftance  âcre  , pefante  & 
indigefte.  En  voici  la  compofition. 
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CHAPITRE  XI. 

Ejfenct  de  Jambon, 

Faites  fondre  dans  une  cafferole 
un  peu  de  lard  , découpez-y  par  tran- 
ches un  morceau  de  jambon  & toute 
la  chair  d’une  volaille  coupée  par 
morceaux,  avec  un  panais  & deux  ca- 
rotes  coupés  par  rouelles , faites  fuer  le 
routa  petit  feu  \ ôc  lorfqu’il  aura  com- 
mencé à rendere  fou  jus  , vous  aug- 
menterez un  peu  le  feu  , & conti- 
nuerez à le  faire  cuire  jufqu’à  ce  que 
les  tranches  de  jambon  & de  veau 
foient  palTablement  riflolées  des  deux 
côtés  j poulfez  le  feu  par  degrés  , pour 
que  lejuc  commence  à s’épai/fir  , & 
prenne  une  couleur  de  caramel  j for- 
cez alors  de  votre  cafîerole  toutes  les 
tranches  de  veau  & de  jambon  j œet- 
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tez  dans  votre  caramel  un  peu  de 
beurre  frais , & une  groffe  pincée  de 
fleur.de  farine  \ remuez  le  tout  enfcni- 
ble  avec  une  cuiller,  afin  qu’il  fe  mêle 
parfaitement  avec  votre  caramel;  le 
mélange  étant  fait  fans  grumeaux  , 
ôtez  la  cafTerole  de  deflus  le  feu , Sc 
mouillez  votre  beurre  & jus  avec  de 
bon  vin  .blanc  ; délayez  bien  le  tout 
enfemble  , & le  .remettez  alors  fur 
le  feu  pour  achever  de  s’y  cuire  , en 
y ajourant  un  clou  de  gérofle  ; faites 
' bouillir  le  tout  une  bonne  heure  , 
dégraiflez  - le  foigiieufement , & le 
palfez  au  tamis  ou  à l’étamine , fans 
expreflion  ; mettez  cette  effence*  en 
bouteilles  , & la  bouchez  avec  du 
papier. 

Lorfque  cette  eflence  de  jambon 
efl:  bien  dirigée , quelques  goûtes 
fuflifent  pour  en  donner  le  goût  & 
l’odeur  à un  plat-  quelconque,  5c 
l’on  fent  parfaitement  qu’une  fi  pe 
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tire  dofe  , noyée  dans  la  totalité 
d’une  entrée,  y perd  toute  fon  âcrecé  , 
& ne  lui  donne  aucune  de  ces  fubf- 
tances  brûlantes  & gluantes  que  la 
chair  de  cochon  entraîne  toujours 
avec  elle. 


CHAPITRE  XII.' 

f 

Jus  au  Rejlaurant\  &c, 

M ETTEZ  à la  broche  un  morceau 
de  bœuf  d’un  coté  , & un  moiceau 
de  tranche  de  veau  de  l’autre , faites 
rôtir  le  tout  à feux  doux,  jufqu'à 
ce  qu’il  foie  cuit  aux  trois  quarts  , 
fortez  vos  viandes  de  la  broche  & 
les  coupez  par  petits  morceaux  comme 
des  dez  à jouer  au  tric-traev;  mettez- 
les  tous  dans  une  bouteille  à goulot 
large,  de  forte  qu’elle  en  foie  pleine 
fans  être  prelTée,  ajoutez*y  le  peu  de 
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jus  qu’elles  ont  renciti  en  rôtifTant  ; 
bouchez  - là  bien  avec  un  morceau 
de  parchemin  humecté  d’eau  & un 
peu  de  pâte  de  farine,  placez-là  dans 
un  petit  chaudron  plein  d’eau  bouil- 
lante , & laifTez  vos  viandes  fe  dif- 
foudre  & fe  tondre  en  fuc  pendant 
trois  ou  quatres  heures;  fi  la  bou- 
teille eft  petite , deux  heures  fufïi- 
fent  ; autrement,  il  faut  les  y lailTer 
davantage  ; ’pafie  ce  tems,  laifi'ez  re- 
froidir votre  bouteille  dans  l’eau 
même  du  chaudron  , dcbouchez-là  , 
pafiez  votre  jus  au  tamis  en  prefiant 
légèrement  les  morceaux  de  viandes 
qui  relient,  & empotez  ce  jus  dans 
des  pots  à confiture , où  il  fe  con- 
feryera  long-tems  , s’il  eft  allez  cuit  ; 
on  évitera  d’y  mettre  ni  poivre , ni 
fel , parce  que  cela  l’empêche  de  fe 
prendre,  & il  fe  fondroit  en  eau  au 
bout  de  deux  ou  trois  jours. 

Cette  efpece  de  «jus  eft  d’aurant 
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plus  fupérieure  aux  autres  , qu’elle 
fe  fait  au  bain-marie  , Sc  que  les 
fubftances  les  pKis  volatiles  y font 
parfaitement  confervees;  d ailleurs, 
quoiqu’il  entraîne  après  lui  l’embarras 
du  chaudron  plein  d’eau  bouillante, 
la  facilité  de  pouvoir  en  faire  a-la- 
fois  pour  quinze  jours  ou  pour  un 
mois , doit  le  faire  préférer  de  tous 
les  amateurs  qui  aiment  à rsunirla 
falubrité  à la  délicateffe. 

CHAPITRE  XII  L 
Jus  (fUcreviJfes. 

M ettez  au  fond  d’une  cafferole 
quelques  oignons  coupés  par  tranches 
avec  le  refte  de  deux  ou  trois  ca- 
rotes , affoyez  fur  ce  lit  trois  tran- 
ches de  vèaa  , une  tranche  de  jam- 
bon & un  demi  verte  de  bon  bouil- 
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Ion,  pour  faire  fuer  le  tout  à ‘petit 
feu,  jufqu’à  ce  que  le  veau  &c.  com- 
• mence  à fe  riffwler  & à rendre  un 
jus  couleur  de  caramel. 

Ayez  vos  écrevifles  cultes  dans  de- 
J’eau  & du  fel,  épluchiz-les  de  leurs 
coquilles , hachez-en  la  chair , ôc  en 
exprimez  tout  le  fuc  au  travers  d’un 
torchon  neuf  & fort,  ou  bien  à la 
preffe. 

Prenez  alors  les  écailles  cpluchces 
de  vos  écrevifles,  lavez -l^s  & les 
faites  bien  fécher  , pilez-les*le  plus 
fin  poflible,  délayez-les  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  peu  de  beurre , & il 
prendra,  fur-le-champ , une  couleur 
de  rofe  vif  Se  cramoifi  comme  vos 
écrevifles  j cela  vous  donnera  an  coulis 
'très-beau,  dont  vous  pourrez  colorer 
une  entrée. 

Ces  jus  d’écreviffes  font  générale- 
ment afl’ez  fains,  & il  n’y  a gueres 
que  l’excès  qui  puifle  troubler  la  di- 
geftion. 
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CHAPITRE  XIV.  ' 

% , 

Le  Jus  au  Sïlvain. 

J3ans  les  pays  ou  la  chafle  abonde,’ 
on  retire  du  daim , du  chevreuil  & 
des  jeunes  faons  des  jus  excellens , 
qui  ne  le-  cedent  pour  la  bonté  ni 
la  falubrité  au  meilleur  jus  de.  bœuf. 

On  prend  un  quartier  de  daim, ou 
de  chevreuil  &c. , ou  de  toute 
autre  bête  fauve , on  le  met  à la 
broche , & lorfqu’il  eft  rôti  aux  trois 
quarts,  on  le  défolTe  , on  le  hache  & 
on  le  met  à la  prede,  rendre,  à force 
de  bras , tout  fou  fuc;  fi  ©n  doit  l’em- 
ployer tout  de  fuite  à nourrir  des  po- 
tages ou  des  entrées,  il  ed  inutile 
d’y  rien  faire  de  plus  ; mais  fi  on 
defire  le  conferver  une  femaine  ou 
quinze  jours , il  fera  bon  de  le  faire 
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cuire  à petit  feu  une'oti  deux  heures,' 
jufqu’i  ce  qu’il  foin  converti  en  une 
gelée  cpaiiïe  : j’en  ai  confervé  des 
mois  entiers  en  lui  donnant  une  con- 
fiftance  plus  ferme  , mais  il  ne  faut 
y mettre  ni  fel , ni  poivre;  car  loin 
de  la  conferver , cela  lui  donne  une 
difpofition  précoce  à fe  tourner  en 
eau  & à fe  corrompre. 

Mais  j’ai  trouvé  que  ces  jus  étoient 
plus  fains  & plus  délicats,  en  y mê- 
lant toujours  un  peu  de  veau,  donc 
la  fadeur  tempere  le  fumet  des  vian- 
des fauvages,  & en  amortit  la  prin- 
cipale  acrimonie;  c’eft  enfin  utte  ref- 
fource  folide  & excellente  dans  la 
cuifine  des  grandes  maifons,  fur-tout, 
pendant  le  carême. 

a* 
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CHAPITRE  XV. 
Des  Sauces  d* Entrées, 


'Sauce  pour  Viandes  blanches. 

Prenez  de  la  fine  chapelure  de  pain 
& une  poignée  de  mie  que  vous 
émiéterez  ôc  pafferez  à la  paffolre , 
mectez-les  dans  une  caflerole  avec  un 
verre  de  vin  blanc  , un  citron  coupe 
par  tranches,  un  verre  de  bon  bouil- 
lon ou  de  confominé  , demi  verre 
d’huile  d’olive  & un  peu  d’eftragon , 
lailfez  bouillonner  le  tout  demie 
heure  à très-petit  feu,  dégrailTez-le 
& le  paflez  au  tamis. 

Cette  fauce  Provençale  s’emploie 
à toutes  fortes  de  viandes , excepte 
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pour  le’  gibier  qui  demande  une 

fauce  à fumer. 

Sauce  au  Fumet. 

Faites  bouillir  des  carcaiTes  de  per- 
drix , laperaux  ou  tout  autre  refte 
de  gibier  dans  deux  verres  de  bouil- 
lon avec  un  filet  de  vinaigre  , deux! 
feuilles  de  laurier,  un  peu  de  ca-- 
nelle;  lorfqu’elles  auront 'bouilli  une 
heure,  ajoutez- y un  verre  de  bon 
vin  de  Bourgogne  , & faites  bouillir 
&.  réduire  le  tout  jufqu’à  confifiance 
d’une  fauce. 

On  1’  emploie  avec  fuccès  pour 
toutes  fortes  de  gibier, 

Sauce.au  Blanc. 

9 • 

PaîtrilTez  leftement  *de  la  fleur  de 
farine  avec  du  beurre  frais  & un 
peu  de  fel , mettez-le  fondre  dans 
une  caiTerole  f^ur  un  feu  trèsrdoux 
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fans  le  faire  bouillir,  ajoutez-y  un 
peu  de  mufeade  , trois  tranches  de 
citron  & une  ou  deux  petites  ciboules 
entières  : délayez  le  tout  avec  un  peu 
de  bon  bouillon  ou  du  blond  de 
veau  de  fanté , pour  lui  donner  une 
conliftance  coulante  , & la  fervez 
chaude  fur  du  veau,  mouton  , agneau , 
&e.  en  évitant  de  le  faire  bouillir. 

On  la  fert  allez  volontiers  dans 
une  , fauciere  pour  manger  des  lé- 
gumes au  gras,  tels  que  choux-fleurs , 
afperges , artichaux,  &c.  &c.  &c. 

Sauces  de  Santé, 

Lorfqu’on  a retiré  des  jus  du  bœuf 
ou  du  veau  par  les  procédés  énoncés 
au  commencement  de  ce  quatrième 
livre,  mettez-en  un  verre"  dans  une 
calferole  avec  fel  , poivre  , citron 
coupé  par  tranches  5c  deux  ciboules 
entières  qu’on  fupprime  avant  de 
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fervir  : faites  bouillonner  le  tout  un 
quart  d’heure,  & fervez  chaudement 
fur  viandes  rôties. 

Sauce  à la  Creme,  . 

Faites  fondre  du  bon  beurre  dans 
une  cafTerole  , & y faites  revenir 
& patTer  quelques  champignons  ou 
morilles , avec  un  peu  de  jambon  & 
un  morceau  de  tranche  de  veau  ; 
lorfqu’il  aura  pris  couleur , mouillez 
avec  du  bouillon  & le  lailfez  bouil- 
lonner à petit  feu  une  bonne  heure; 
lorfqu’il  aura  rendu  du  fuc , verfez- 
y un  demi-feptier  de  crème  douce, 
& ôtez  toutes  les  viandes  pour  faire 
mijotrer  le  tout  à petit  feu  un  quart 
d’heure  en  remuant  toujours  avec  une 
cuiller  pour  qu’elle  ne  grumelle  pas  : 
lorfqu’elle  aura  pris  une  confiftance 
convenable , pafi'ez-là  & l’employez 
à telles  viandes  qu’il  vous  plaira , 
excepté  pour  gibier. 
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Sauce  à la  Béchamel. 

Cetce  fauce  eft  exademenc  la  même 
que  celle  ci-cieirus,  excepté  qu’on  y 
ajoute  perfil , ciboules  & éclialottes 
coupées  par  petits  morceaux  ou  ha- 
chées très-6n  ; elle  doit- être  égale- 
ment blanche  & nourrie  d’une  bonne 
crème  liée  avec  foin. 

Sauce  Robert, 

Faites  fondre  beurre  ou  lard  dans 
une  cafferole , & faices-y  revenir  des 
oignons  coupés  en  rouelles , |ufqu’*à 
ce  qu’ils  commencent  à être  cuits  &c 
un  peu  roux  : mouillez-les  avec  du 
bon  bouillon  ou  du  jus  de  veau  , 
ajoutez  , fel  j poivre  , mufcade  , un  , 
peu  de  moutarde  & un  filet  de  vinaîr 
gre  , laiffez-la  bouillonner  une  heure 
& ferveZ'la  chaudement. 

Cette  fauce  agréable  eft  chaude  Sc 
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âcre  , elle  ne  convienc  <qii3ux  tempc- 
ramcns  froids  ou  phlegmatiques. 

Sauct  à tOfdlh, 

Lavez  bien  votre  ofeille  , expti- 
mez-en  toute  l’eau , hachez-la  & la 
pilez  au  mortier  pour  en  retirer  les 
fucs  en  l’exprimant  au  travers  d’un 
gros  torchon  neuf  \ fur  environ 
demi'fetier  de  jus  d’ofeille  ) faites 
fondre  une  demi*livre  de  beurre  frais 
dans  une  cafTerole  , mettez -y  bien 
chauffer  votre  jus  d’ofeille , retirez- 
en  deux  ou  trois  cuillerées  pour  y 
délayer  deux  jaunes  d œufs  , fel  , 
poivre  &;  mufcade  , laiffez  le  tout 
bouillonner  demi-heure. 

Si  on  la  defire  plus  relevée , on 
peut  y, ajouter  un  jus  de  citron,  de 
füt-tout  un  verre  de  bouillon  con- 
fommé  qui  lui  donne  du  corps  & 
«ne  faveur  très-délicate. 


Cette 
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Cette  faùce  eft  agréable  & faine, 
fur-tont  en  été,  parce  qu’elle  eft  na- 
turellement acide,  rafraîchilTante,  & 
propre  à tempérer  les  ardeurs  d^uii 
fang  échauffé  par  des  fatigues  ou  par 
Ja  faifon.  ' 

Sauce  à la  Dauphine,  ^ 

Prenez  un  morceau  de  tranche 
de  veau,  coupez-le 'par  petits  quar- 
rés  comme  des  dez  a cric -trac,' 
mettez  un  verre  de  bon  bouillon  au 
fond  d’une  cafferole  & y faites  blan- 
chir deux  tranches  de  jambon,  en 
y ajoutîinr  enfuite  demi  verre  d’huile 
d’olive , perfil , eftragon , champignon 
& olives  ; on  obfervera  'de  hacher 
menu  le  perfil  & l’effragon  feule- 
ment, laiffez  bouillir  demi  heure  à 
petit  fe^  mouillez  avec  du  bon  bouil- 
lon conrommé  un  moment  avant  de  ' 

% 

le  retirer , jettez  un  demi  verre  de 
Tome  y,  N 
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vin  blanc,  dégralflez  & férvez  cluu- 
dement  ; on  peut  y ajouter  la  moitié 
d’un  citron  pour  le  relever. 

Cette  faiice  aiïez  généralement  re- 
cherchée en  Dauphiné  ÔC  dans  la 
plupart  des  bonnes  cuilînes  , eft  bien 
agréable,  mais  pefante  pour  ceux  qui 
n’ont  pas  accoutumé  l’huile  \ c’eft 
pourquoi  je  confeille  d’y  ajouter  le 
jus  d’un  citron  pour  en  faciliter  la 
digeftion. 

Sauce  au  Céleri, 

Faites  blanchir  dans  du  bouillon 
une  livre  de  rouelle  de  veau  , piquez- 
la  enfuite  avec  des  tiges  de -céleri 
en  guife  de  gros  lard,  mettez,  dans 
le  fond  d’une  cafferole  quelques  oi- 
gnons blancs  coupés  par  tranches , 
deux  carotes  coupées  par  zeftes  & 
un  petit  morceau  de  lard  piqué  d’un 
clou  de  gérofle  , couchez-^ votre 
rouelle*  de  veau , éc  faites  fucr  le 
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tout  à fec  julqu’à  ce  que  le  veau 
commence  à rouffir  & à vouloir  s’at- 
tacher à la  calTerole , mouillez  alors 
avec  du  bon  bouillon  & fermez-la 
pour  laifler  bouillir  le  tout  à petit 
feu  trois  heures. 

Découvrez  alors  la  caflerole  , paffez 
au  travers  d’une  ferviete  ccrue  & 
vous  en  fervez  pour  telles  viandes  ‘ 
qu’il  vous  plaira  , fans  oublier  Je 
morceau  de  veau  qui  , coupé  par 
morceaux  , peut  fervir  à garnir  & 
fortifier  une  entrée. 

» 

Cette  fauce  eft  reftauraute  & dé- 
licate , mais  elle  vaut  mieux  l’hiver 
que  l’été , parce  qu’elle  eft  un  peu 
échauffante. 

A’.  B,  Les  Sauces,  à l’eftragon,  au 
femoule  , au  perfil,  &c.  fe  font  exac- 
tement de  la  même  maniéré. 


api'  La  Cuijînc 

Sauce  au  Poulet. 

Faites  fondre  un  morceau  de  beurre 
dans  une  cafferole , & y faites  reve^ 
nir  un  peu  de  veau  coupé  par  petits 
morceaux  , avec  quelques  champi- 
gnons hachés  grofllieremeni  : mouillez 
enfuite  avec  du  bon  bouillon , ajoutez^ 
y un  peu  de  fel  & poivre , & lorfque 
le  tout  aura  rendu  un  bon  jus,  palTez- 
le  au  tamis  , & faites  une  liaifoti 
avec  deux  jaunes  d œufs  battus  & 
délayés  avec  du  bouillon  & un  petit 
filet  de  verjus  ou  de  vinaigre , re- 
mettez-la  frémir  un  moment  fur  le 
feu  (fans  bouillir)  & la  fervez  chau- 
dement fur  telle  viande  blanche  qu’il 
vous  plaira, 

' C’eft  une  faute  douce  , agréable 
6c  faine , convenable  à tous  les  âges 
6c  'd’une  digeftion  très-facile. 
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Sauce  au  Civet,  pour  Lievre  , Levraut  > 

Prenez  les  foies  d’un  levraut , ilevré 
ou  lapin  ^ faices-le  revenir  ' dans  uil 
peu  de  grailTe  blanche  , ajoutez-y  un 
verre  de  bon  bouillon  ou  du  blond 
de  veau  de  fanté  , trois  ou  quatre 
petits  oignons  , deux  feuilles  de  lau- 
rier & un  verre  de  vin  rouge  , faites 
cuire  à petit  bouillon  jufqu’i  ce  qu’il 
ait  pris  un  bon  goût  relevé  , & la 
palTez  au  tamis  avant  de  la  fervir. 

On  peut  fervir  cette  fauce  agréable 
fous  un  lievre  ou  levraut  rôti. 

Sauce  au  pauvre  homme. 

Faites  chauffer  deux  verres  d’excel- 
lent confommé,  ajoutez  y une  tranche 
de  citron  & une  poignée  de  ciboule 
hachée  , dont  il  ne  faut  employer  que 
le  blanc  , faites  bouillir  uh  quart 

N iij. 
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d’heure  , jettcz  le  citron  & fervez 

chaud. 

C’eft  une  des  fauces  les  plus  faines 
• & les  plus  reftaurantes  que  je  con- 
noilTe , elle  convient  beaucoup  aux 
vieillards  & aux  perfonnes  foibles  & 
délicates. 


Sauce  aux  Truffes, 

Choififfez  de  belles  truffes  bien 
odorantes  & point  vermoulues,  éplu- 
chez-les  légèrement  & les  coupez  par 
tranches,  hachez  en  les  plus  petites 
avec  perfil  , ciboule  , échalotce  , fel 
& poivre,  paitriflez-Ies  ainfi  hachées 
avec  un  pain  de  beurre  fr.iis  , jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  bien  mêlées  égale- 
ment dans  le  beurre. 

Frotez  avec  ce  beurre  le  fond  d’une 
calferole  , ôc  rangez-y  defliis  un  lit 
de  truffes  coupées  par  tranches , mettez 
enfuite  un  petit  lit  de  beurre  & puis 
«n  fécond  lit  de  tranches  de  truffes. 
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& aiiifî  alternativement  jufqu’à  ren-* 
tier  emploi  des  truffes  •,  ayant  foin 
de  proportionner  le  beurre,  aux  truf- 
fes, c’eft-â-dire  , environ  deux  livres 
de  truffes  par  livre  de  beurre  j ajoutez- 
y deux  cuillerées  à bouche  d’huile 
d'olive  , & recouvrez  votre  cafferole. 

Faites  fuer  le  tout  à petit  feu  un 
bon  quart  d’heure  , ajoutez-y  un  peu 
de  vin  blanc  & un  verre  de  blond 
de  veau  de  fauté  avec  un  filet  de 
jus  de  citron,  & fervez  très-chaud. 

Cette  fauce  efi  fans  doute  très — 
fine  bc  délicate  ÿ mais  je  la  crois  peu 
faine  , & ne  confeille  d’en  ufer 
qu’aux  eftomacs  robuftes  ôc  vigou- 
reux. 

\ 

Sauce  aux  Huîtres. 

Paicriffez  du  beurre  frais  avec  de 
la  fisur  de  farine  j & en  faites  fondre 
dans  une  cafferole  ave;  fel,  poivre, 
deux  tranches  de  citron  & un  peu 

N iv 
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<Ic  murcad6  j îiclîcvez  de  liu  donner 
la  fluidité  néceiraire  avec  du  bon  bouil- 
lon ou  du  blond  de  veau,  & mettez- 
y vos  huîtres  cuire  une  demie  heure  ; 
en  les  forçant , couvrez-les  de  rapure 
de  croûte  de  pain,  elles  en  feront 
plus  délicates.  . , 

Quoique  ce  foit  un  mec  friand , 
aflfez  recherché  , il  efl:  naturellement 
pefanc  & ne  convient  qui  de  bons 
eflomacs.u  ; 

Sauce  à la  bonne  Femme, 

Au  fond  d’une  petite  marmite  ; 
mettez  un  peu  de  lard  coupé  pat 
petits  morceaux,  une  livre  de  tranche 
de  veau  ^coupée  par  petits  quarrés  , 
deux  carotes  coupées  par  rouelles, 
un  peu  de  balilic,  fel,  poivre  & un 
oignon  avec  deux  feuilles  de  laurier  : 
ajoutez-y  un  petit  verre  d’eau , fer- 
mez bien  la  marmite,  faites  cuire 
trois  bonnes  heures  à petit  feu  , ou- 
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vrez-Ia  & paffez  votre  fauce  au 
tamis. 

C’eft  une  fauce  excellente , forti- 
fiante & faine,  qui  convient  a tous 
les  tempéramens  & à tous  les  âges. 

Sauce  au  Pote  frais. 

Faites  chauffer  de  l’huile  d’olive 

au  fond  d’une  cafferoie,  & lorfqu’elle 

« 

fera  bouillante , jectez-y  trois  ou  qua- 
tre oignons  coupés  par  tranches  ; 
lorfqu’il  fera  riflblé  , ajoutez -y  du 
bon  bouillon,  perfil,  laurier,  bafilic, 
fel , poivre  & citron  par  tranches  , 
faites  le  bouillir  à petit  feu  ',  dégraif- 
fez,  paffez-la  au  tamis,  & la  fervez' 
fous  du  porc  frais  rôti. 

Cette  fauce  eft  un  peu  acide,  afin 
de  divifer  & faciliter  la  digeftion 
des  fucs  épais  & grailfeux  du  cochon , 
elle  eft  en  outre  agréable  & délicate. 
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Sauce  à la  Proyençale. 

Mettez  dans  une  cafTerole  un  demi 
verre  d’huile  , du  bon  beurre , perfil , 
ail  rocambolle  , fel , poivre  ôc  ' un 
citron  coupé  en  quatre,  laiflez  cuire 
demie  heure  & fervez-la  chaudement 
en  la  remuant  bien  pour  qu’elle  foie 
lice. 

Elle  peut  fervir  a beaucoup  de 
mets  differens , mais  elle  ne  paroîcra 
pas  agréable  aux  palais  paridens  ac- 
coutumés au  beurre  \ c’eft  cependant 
une  des  fauces  favorites  des  cuidnes 
d’Aix  & de  Marfeille.  • 

Sauce  d la  Huguenotte, 

Paires  fondre  du  bon  beurre , un 
peu  de  farine  , une  goulTe  d’ail  en- 
tière, perdl,  fel  & poiv  re,  ajoutez- y 
un  verre  de  confommé  reftauranr  ou 
de  blond  de  veau , ou  du  jus  de  veau 
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avec  un  jus  de  citron  ; lorfqu’elte  aura 
pris  confiftance , fervez-la  chaudement 
fur  routes  fortes  de  viande. 

C’eft  une  fauce  agréable  Sc  faine 
de  la  cuifinc  Languedocienne.' 

. t 


CHAPITRE  XVI.  ' 


Des  Sauces  pour  Rot» 


Sauce  à l*Eflragon, 

M ETTEz  au  fond  d’une  cafferole 
deux  ou  trois  oignons  coupés  par 
tranches  ainfi  que  deux  carotes  , un 
petit  morceau  de  veau  coupé  en  petits 
dez  , & faites  fuer  le  tout  à petit 
feu  jufqu’à  ce  qu’il  commence  a 
roufCr^  mouillez  alors  avec  du  b«n 
bouillon  , & le  lailTez  cuire  & bouil- 
lonner doucement  une  bonne  heure, 

N vj 
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ajoutez -y  alors  une  groffe  pincée 

d’eftragon  haché  menu  & deux  ou 

trois  tranches  de  bigarade , lailTez 

infufer  un  quart  d’heure  avec  fel  , 

poivre  & mufcade , & paflez-la  au 

tamis. 

Si  on  defire  qu’elle  fe  forme  en 
gelée,  il  faudra  y ajouter  unj'arret 
de  veau  & le  faire  bouillir  avec  le 
bouillon  ; alors,  étant  froid,  elle  fe 
convertira  en  belle  gelée. 

C’eft  une  des  meilleures  fauces , 
& pour  le  goût  pour  la  fanté, 
qu’on  puidé  faire  pour  le  rôt. 

i 

Sauct  à la  Carmélite, 

^ I.  . -V4) 

Mettez  dans  une  cafferole  un  verre 
de  bon  vin  blanc  ( ou  du  cham- 
pagne ) avec  un  verre  de  bouillon 
confcîmmé  , pimprenelle  , bafilic  , 
feuilles  de  laurier , fel , poivre  ÔC 
trois  ou  quatre  zeftes  de  bigarade. 
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faites  bouillir  lentement  & feryez 
chaud. 

tlle  eft  agréable  &c  faine. 

Sauce  au  Verd-Prè. 

» * - 1 

Pilez  du  froment  verd  ou  des 

feuilles  de  mauve,  & exprimez  le 
jus. 

Faites  fondre  & bouillir  dans  une 
cafferole  du  bon  bouillon  ^ un  filet 
de  vinaigre.,  fel,  poivre  & croûtes 
de  pain;  lorfque  le  t«ut  aura  pris 
goût  ,•  verfez-y  de  votre  fuc  de  fro- 
ment & ne  le  laifiTez  qu’un  inflant 
fur  le  feu,, afin  qu’elle  ne  perde  pas 
le  beau  verd  que  le  froment  lui 
donne  , pafîez  au  tamis  & fervez  fous 
le  rôt  ou  dans  une  fauciere. 

Elle  eft  agréable  & d’une  digeftion 
facile.  ' 

Sauce  au  pauvre  Homme. 
Mettez  dans  une  fauciere  du  fac 
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de  verjus,  fel , poivre  blanc  de 
ciboules  hachées  très-fin  avec  un  peu 
d’huile  d’olive;  on  peut  la  rendre 
plus  coulante  avec  une  cuillerée  de 
bouillon. 

« 

Sauce  à la  Tanare, 

GarnifTez  une  cafTerole  avec  oignons 
par  tranches  , un  peu  de  veau  par 
petits  morceaux,  tranche  de  jambon, 
ail,  fel  & poivre,  coriande  , huile  & 
citron,  ajoutez -7  un  verre  de  bon 
bouillon  & demi  verre  de  vinaigre , 
faites  bouillir  & réduire  à confif- 
tance  de  fauce , paffez  au  clair , ôc 
fervez  chaud  ou  froid  après  avoir  bien 
dégraiffé. 

C’efl:  une  fauce  piquante , très- 
agréable  , mais  très-échauffante , & 
dont  il  feroit  dangereux  de  faire  jour- 
nellement ufage. 

Elle  eft  excellente  lorfqu’on  a perdu 
l’appétit  ou  que  la  faburre  de  l’ef- 
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tomac  a b^foin  d’un  ftîmulant  ca- 
pable de  la  ranimer. 

Sauce  aux  Carmes, 

Prenez  une  chopine  de  confom- 
mé,  ajoucez-y  deux  verres  d’excellenc 
vin  de  Bourgogne  avec  une  trancke 
de  canelle  & un  peu  de  coriandre  » 
faites  bouillonner  lentement  le  tout 
jufqu'A  confiftance  d’une  fauce,  & 
la  paflez  au  caniis. 

Elle  eft  faine , fortifiante  , mais 
chaude. 

Sauce  vent  aux  Pijîaches, 

Mettez  au  fond  d’une  cafferole 
un  verre  d’excellent  confommé  &: 
un  morceau  de  beurre  frais,  coupez- 
y ■quelques  oignons  blancs  par  tran- 
ches , une  carore  fendue  en  quatre 
& une  vingtaine  de  piftaches  vertes 
pilées  , laifTez  cuire  le  tout  demie 
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heure,  pafTez-la  au  tamis  &:  la  fcrvez 

chaudement. 

Cette  fauce  a un  coup  d’œil  flat- 
teur un  goût  des  plus  délicats 
lorfqu’elle  eft  faite  avec  foin , elle 
d’ailleurs  fortifiante  & faine. 

Sauce  aux  Champignons, 

Coupez  par  petits  morceaux  des 
champignons,  exprimez  en  le  jus  qui 
eft  ordinairement  âcre  & mal-fain, 
hachez-les  bien  fin  , & les  faites  re- 
veïiir  dans  un  peu  de  beurre  fondu, 
mouillez-les  avec  du  bon  b'ouillon , 
perfil , ciboules  & dlux  gonfles  d’ail 
entières , écumez  & faites  cuire  une 
demie  heure  fur  un  feu  modéré  , 
patle.z  au  tamis  & fervez  chaud  après 
l’avoir  dégraiflée. 

On  peut,  à volonté  , y ajouter  des 
jaunes  d’œvfs  , des  jus  de  veau  ou 
du  blond  de  fanté,  elle  en  fera  plus 
fubftantielle  & plus  fucculente;  mais 
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alors  , il  faut  y ajouter  un  jus  de 
citron  ou  d’orange. 

O 

Elle  elt  agréable  au  goût , mais 
peu  reftauranue  à la  fanté. 

Sauce  au  Palatin, 

Faites  réduire  à moitié  une  pinte 
de  bon  bouillon , faites-y  dilToudre 
une  poignée  de  mie  de  pain  émiettée , 
avec  un  peu  de  beurre  frais , fel , 
poivre  & un  peu  de  gimgembre , 
remuez  fouvent  la  fauee  avec  une 
cuiller,  & la  laifTez  cuire  & bouil* 
lonner  lentement  jufqu’à  réduétion 
convenable;  fervez-la  chaudement, 
en  obfervant  qu’elle  foie  d’un  goût 
moelleux,  délicat  &:  peu  forcé  en 
épices. 

Cette  fauee  eft  chaude  , âcre  & 
ne  convient  qu’aux  tempérament 
froids  ôc  phlegmatiques  ; les  per- 
fonnes  bilieufes  & maigres  doive^it 


306  La  C ai  fine 

s’en  abft^nir  ou  n’en  faire  ufage  que 

très  rarement. 

Sauce  à la  Morue, 

Hachez  , preffez  & faites  revenir 
des  champignons  clans  du  beurre 
fondu  , ajoutez-y  ail  piqué  d’un  clou 
de  gerofle , mouillez  avec  de  la  crème 
douce,  perfil  haché  & blanchi,  & 
laiflez  bouillir  le  tout  au  point  de 
confiftance  , paflez-la  au  tamis  fi  vous 
voulez,  & la  fervez  chaudement. 

Elle  eft  agréable  & allez  faine  , 
on  peut  l’éclaircir  avec  du  bouillon. 

Sauce  à la  Moutarde, 

Faites  bouillir  dans  une  calTerole 
deux  verres  de  bon  bouillon  , fel , 
poivre  , échalotes  hachées  menues  j 
lorfque  le  tout  aura  bouilli  demie 
h«ure , ajoutez  - y une  cuillerée  de 
moutarde  & feivez  la  chaudement. 


3®7 
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Sauce  piquante. 

Paires  bouillir  un  grand  verre  de 
bouillon  avec  im  verre  de  vin  blanc 
& une  petite  tranche  de  jambon  ; 
lorfqu’ils  auront  bouillonnés  demie 
heure,  ajoutez -y  un  peu  d’huile  d’o- 
live , un  citron  coupé  par  tranches 
( apres  en  avoir  ôté  la  peau  ) deux 
cuillerées  de  vinaigre  blanc  , lel , 
poivre  & eftragon  , le  tout  infufe 
deux  ou  trois  heures  fur  cendres 
chaudes  j dégrailTei  Si  pafTez  au  tamis 
avant  de  fervir. 

Cette  fauce  efl:  chaude  & polTede 
aflez  d’âcreté  pour  n’en  pas  faire 
journellement  ufage  j elle  eftj  au 
relie,  agréable  5c  piquante  au  goût. 

Sauce  a VE  au. 

Faites  bouillir  cinq  minutes  un 
verre  d’eau , un  verre  de  vinaigre , 
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fel  , poivre  & un  oignon, coupé  par 

tranches , & fervez  chaud  dans  une 

fauciere  ; on  peut  auffi  la  manger 

froide. 

Elle  efl:  rafraîchiflance  & faine. 

Sauce  au  Verjus, 

Pilez  du  verjus  , exprimez-en  le 
fuc,  & le  mettez  dans  une  faucieie 
avec  autant  de  bon  bouillon,  fel  ôc 
poivre  j concafTé. 

Très-faine. 

Sauce  au  Citron. 

Faites  bouillir  dans  une  cafferole 
deux  verres  d’eau  , ajoutez  - y fel , 
poivre  , perfil  haché , un  morceau  dô 
beurre  & le  jus  de  deux  citrons  qu’on 
y exprimera,  laiffez-là  chauffer  cinq 
minutes  & fervez. 

Elle  efl  agréable,  piquante  & très- 
faine. 


Àe  Santé. 


Sauce  à la  Marquife. 

Dans  deux  verres  d'excellent  con- 
fommé  ajoutez  une  pincée  de  fleur 
4e  farine,  gros  comme  une  noix  de  ^ 
beurre  frais  , fel  , poivre  & écha- 
. lotes  hachées  menües,  avec  un  filet 
de  verjus  ou  de  jus  de  citron  , faites 
bouillir  le  tout  demie  heure  en  le 
remuant  foigneufemcnt  & fervez 
chaud. 

Délicate  fortifiant^  & faine. 

Sauce  à la  Cardinale. 

Prenez  du  bon  conforamé,  dans 
lequel  vous  ferez  difibudre  , eu  bouil- 
lant lentement,  une  once^de  mie 
de  pain  mollet  & du  blanc  de  vo- 
laille pilé  très-fin  j lorfque  le  tout 
fera  réduit  en  crème  , ajoutez-y  fel,' 
poivre  & un  oignon  cuit  fous  la 
cendre,  palTez  enfuite  au’ tamis  en 
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le  bourrant  avec  la  cuilIere , & le 
faites  chauffer  cinq  minutes  jiour  y 
faire  fondre  deux  onces  de  beurre 
d’écreviffes  qui  lui  donnera  une  cou- 
leur de  rofe  fuperbe,  fervcz-la  chau- 
dement. 

Sauce  à la  Vejîale. 

Faites  difïbudre,  dans  un  grand 
verre  de  bon  bouillon  , de  la  mie 
d^un  pain  au  lait,  deux  jaunes  d’œufs 
durs , deux  ou  trois  amandes  ameres 
bien  pilées,  fel , poivre,  laiffez  in- 
fufer  & frémir  le  tout  une  heure  fur 
le  feu,  en  le  remuant  toujours  & 
obfervant  qu’elle  ne  bouille  jamais^ 
Sc  lorfqu’elle  fera  bien  liée  ôc  d’un 
joli  blond , vous  la  fervirez  chaude. 

Elle  eft  délicate , douce  & forti- 
fiante . 

' Sauce  pour  toute  forte  de  Gibier. 

. Sortez-en  les  foies , faites  les  blan- 


de  Santé.  ^ Jii 

chir  & les  pilez  très- fins  avec  fel , 
poivre,  rocambolle,  échalotes,  perfil, 
ciboule , délayez  le  tout  dans  un  verre 
de  bon  confommé  avec  un  filet  de 
vinaigre  & un  peu  de  beurre , faites 
bouillir  & lier  le  tout  fur  le  feu  pour 
être  fervi  chaudement. 

Au  defaut  de  confommé , on  peut 
faire  iifage  du  bouillon. 

Ce  même  procédé  peut  égalemênc 
fervir  pour  plufieurs  fortes  de  poif- 
fons , tels  que  la  raie , l’éperlan  , le 
brochet , &c.  lorfqu’on  les  veut  aœ-’ 
commoder  en  gras. 

SauJJe  blonde  pour  Poiÿon  , &c. 

Dans  un  verre  de  bon  bouillon 
faites  fondre  un  peu  de  beurre  frais  , 
avec  perfil , oignons  & champignons 
hachez  ; mouillez  avec'un  verre  de 
vin  blanc  , un  citron  coupé  par  tran- 
ches, fel  , poivre  5c  macis;  faites. 
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bouillir  le  tout  une  demi-heure  , 5c 
acjievez  de  lui  donner  du  corps , en 
y délayant  trois  ou  quatre  jaunes 
d*œuf  j remuez-la  toujours  fur  le  feu 
durant  cinq  minutes  , palTez  au  ta- 
mis , & fervez  fous  tel  poilTon  qu’il 
Yous  plaira. 

Très-agréable  , mais  chaude  & ap- 
pétillante.' 

S au-£c  - R ém  oulade. 

Prenez  perlil , ciboule , câpres , en- 
chois  , échalottes , 6c  deux  branches 
de  céleri , fel  5c  poivre  j hachez  bien 
le  tout  enfemble. 

Délayez-le  avec  huile  , vinaigre  5c 
un  peu  de  moutarde  , & lorfque  vous 
l’aurez  mife  au  point  d’une  fauce  ^ 
mettez-là  dans  une  fauciere  , ôc  fervez 
froid. 

• Elle  eft  un  peut  piquante  , mais 
alTez  faine. 


Sauu 


dt  Santé, 


iu: 

Sauci  pour  VolalLUs, 

Hachez  menu  perd  , échalotes  ; 
«iboule , rocamboles , fel , poivre  & 
un  foupçon  de  mufcade  ; exprimez-» 
y le  jus  de  deux  ou  trois  citrons  ; 
liez  le  tout  arec  une  cuillerée  d’huile 
d^olive  ; rcmuez-le  cinq  minutes  , 
pour  lui  donner  plus  de  mucilage  , 
& fervez-la  froide  deiTous  un  dindoa 
rôti  ou  une  volaille. 

Cette  fauce  eft  agréable,  fafraî-' 
chiffante  , & trcs-falutaire  à la  fauté,' 

Sauce.  Anglolfe, 

Faites  fondre  du  beurre  frais  dan» 
du  blond  de  veau,  ajoutez-y  des  ra- 
cines de  Corinthe  , des  cornichons 
coupes  en  filets , deux  ou  trois  tran- 
ches de  citron  , fel  ôc  poivre  modé- 
rément , & lorfque  le  tout  fera  bieis 
marié  fur  feu  doux  , ferrez. 

Tpmc  7,  O 
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Elle  eft  un  peu  gluante  , & quoi- 
qu’agrcable , elle  laide  beaucoup  à 
defircr  pour  la  falubrité. 

Sauce  V'urge, 

Faites  bouillir  un  demi  - feptier 
«l’eau  , dans  laquelle  vous  ferez  fon- 
dre une  once  de  tablettes  de  bouil- 
lon (liv.  II , chap.  XV III)  ; ajoutez-y 
alors  blancs  de  volailles  5c  jaunes 
d’œufs  piles  enfemble , avec  fel , poi- 
vre ic  mufeade  ; délayez -les  dans 
•votre  bouillon  avec  deux  tranches  de 
citron  que  vous  couperez  en  quatre 
pour  faire  furnager  dedus. 

Elle  eft  fine  moëlleufe  , très- 
agréable  & faine  : elle  peut  fetvir  â 
loue. 

Marinade, 

Maniez  un  morceau  de  beurre  avec 
'de  la  fleur  de  farine  , faites-le  fondre 
dans  un  peu  d’eau  chaude  , avec  fei  ^ 
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poivre  , vinaigre , ail  , échalotes  ôc 
perfil  , en  U remuant  toujours;  Sc 
lorfqu’elle  fera  bien  mariée  , vous  y 
ferez  mariner  telles  viandes  qu’il  vous 
plaira. 

Sauce  au  Vénitien, 

Mettez  deux  tranches  de  jambon 
au  fond  d’une  calTerole , deux  an- 
chois , champignons  , fines  herbes  ôc 
cerfeuil  haché  menu  ; lorfque  le  tout 
aura  un  peu  fué  , & commencera  à fe 
riffoler , ajoutez  un  verre  de  vin  blanc  ; 
un  demi-verre  d’huile  , deux  tranches 
de  citron  ^ Sc  un  peu  de  bouillon  ; 
lailTez  mitonner  & bouillir  lentement 
une  heure;  dégraiffez  , pafïez  au  ta- 
mis , & fervez  fous  telles  pièces  de 
r6ts  qu’il  vous  plaira. 

Cette  fauce  eft  agréable  & pi- 
quante ; mais  quoiqu’un  peu  échauf- 
fante , je  la  crois  faine  , appétilTante  , 
& Convenable  aux  tempéramens  , 
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ctaiic  corrigée  par  l’acide  du  citron  i 

qui  la  tempere  beaucoup. 

Sauce  à la  Matelote, 

Faites  bouillir  eiifemble  une  cho- 
pine  de  bouillon  une  chopine  de 
bon  vin , avec  dçux  feuilles  de  lau- 
rier , un  peu  d’eftragon  ^ cerfeuil , 
poivre  fcl  5 ^ une  gouffe  d ail  j faites 
réduire  le  tout  au  point  d une  faiice  î 
vous  pouvez  y mettre  cuire  du  poif- 
fon  ou  tel  viande  que  l’on  veut  de- 
dans , ou  bi.en  la  fervir  à part  dan$ 
une  faucicre. 

£lle  eft  agréable  & faine. 

Saujfe  Marinière, 

Dans  une  chopine  d’eau  bouillante; 
mettez  une  livre  de  bœuf  coupée  par 
tranches  , un  morceau  de  jambon , 
quelques  relies  de  chair  de  volailles 
avec  câpres,  anchois  & comichonsj 
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laiûez  cuire  le  tout  deux  ou  trois  heu- 
res à petit  feu  , jufc|u  a réduction  clô 
moitié  eau  ) fortez  alors  le  bœuf  le 
jambon  j liachez-les  , & en  exprimez 
les  fucs  dans  votre  fauce  au  travers 
d’un  torchon  fort  ; dégrailTez  Sefervez- 
la  chaudement. 

Elle  eft  nourrilTante , fortifiante  j 
& très-fucculente. 


O irj 
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LIVRE  V. 

Des  Epices  , Affaifonnemens  & 
Garnitures» 


CHAPITRE  PREMIER. 


Dts  Epias  en  général. 


Un 


des  excès  les  p'ius  dangereux  de 


la  ci;i(îne  ancienne  c’éco-ic  t’abus  des 
cpices  ôc  des  plantes  aromatiques  , 
donc  les  mélanges  incendiaires  , blef- 
foienc  le  goût , calciaoient  les  en- 
trailles , & décruiloienr  entierenTenc 
cette  douceur  & cette  délicateffe  que 
la  nature  bienfaifante  prodigue  à nos 
alimens. 

Lorfqu’une  main  prudente  les  dif- 
penfe  avec  une  jufte  modération  , ils 
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ils  donnent  un  relief  &C  un  parfum 
agréable  à tous  nos  n)êts  , & corri- 
geant leur  infipidité  naturelle  , leur 
communicjue  un  goût  délicat , la  qua- 
lité d’ètre  d’une  digcftion  plus  fa- 
cile & plus  prompte  , & de  produire 
un  chyle  mieux  élaboré. 

Mais  lorfqu’un  Attifte  ou  uneCui- 
finiere  ignorante  les  prodigue  fans 
ménagement , ce  font  alors  de  véri- 
tables poifons,  dont  râcreté  corrofive 
brûle  les  fibres  du  palais  & de  l’efto- 
mac , deffeche  les  entraiîîès  , cc  ré- 
pand dans  la  ma(Te  du  fang  des  prin- 
cipes inflammatoires , qui  confument 
dans  quelques  années  les  tempéra- 
niens  les  plus  vigoureux. 

La  cuifine  moderne  , plus  délicate 
6:  plus  fenfuelle  , s’attachant  aujour- 
d’hui à rechercher  les  combinaifans 
les  plus  agréables  des  épiceries  , & 
les  mariant  cnfemble  avec  une  jufte 
économie,  eft  enfin  parvenue  à atteiiu 
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dre  & à connoître  les  dofes  nécelTaires 
à aiguifer  nos  alimens  avec  une  plus 
grande  perfe»îlion. 

Les  épices  &;  les  aromates  doivent 
ctre  confidérés  comme  les  parfums 
les  plus  exquis  de  nos  alimens  : au- 
tant une  odeur  douce  & fuavt  nous 
plaie  Sc  nous  flatte  longtems  , autant 
une  odeur  forte  & violente  nous  ré- 
volte ou  ne  nous  plaît  qu’un  moment. 
Comme  l’ufage  de  ces  dernieres  at- 
taque le  genre  nerveux , & fait  des 
imprellions  fortes  & miifibles  fur  tous 
nos  fibres , de  même  l’excès  des  épices 
entraîne  des  ravages  plus  dangereux 
encore  dans  tous  les  corps  , parce 
qu’ils  font  intérieurs  , invifibles  , & 
prefqu’incurables. 

J’invite  donc  tous  les  amateurs  d’une 
cuifinc  faine  & délicate , d’en  pref- 
crire  chez  eux  l’ufage  le  plus  modéré. 
Je  vais  m’attacher  à preferire  leurs 
mélanges  les  plus  délicats,  5c  dérailler 
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la  maniéré  de  les  marier  enfemble 
pour  en  former  ces  -combinaifons  ex- 
quifes  qui  nous  offrent  les  moyens  de 
jouir  fans  ceffe  de  toutes  les  délices 
de  la  cable  , fans  nuire  à notre  fauté. 

C H A P I T R E.  l 1. 
jéffaifonnemens  du  Pays. 

affai/bnnemens  Européens  font, 
4 le  Sel , dont  l’ufage  eft  fi  généra- 
lement néceffaire  , qu’il  n’y  a prefque 
point  de  mecs  ou  d’entrées , &c.  où 
il  n’entre  ; il  fert  à conferrer  les  vian- 
deSjle  poiffon  , le  beurre,  les  fro- 
mages & beaucoup  de  légumes  5c 
d’animaux  , qui  fe  confervent  plu- 
Ceurs  mois  dans  Teau-fel  fans  s’y 
corrompre. 

2 O*  Le  Beurre , qui  n’eft  que  la 
crème  du  lait  de  vache , qu’on  bat 
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S>c  répare  du  petit  lait  pour  lui  donner 
fa  confiftance.  Le  meilleur  doit  être 
Jaune , gras  : celui  du  mois  de  Mai 
eft  le  plus  nourriflant  & le  plus  frais, 
parce  que  c’eft  le  tems  des  herbes 
nouvelles  , pleines  de  fucs  & de 
rofée. 

C’eft  par  conféquent  au  mois  de 
Mai  , qu’on  doit  faire  provifion  de 
beurre  pour  l’hiver , en  mettant  dans 
une  grande  terrine  un  lit  de  fel  ôc  un 
lit  de  beurre  , & ainfi  alternativement 
jufqu’au  bord  du  vafe. 

Le  Beurre  falé  fe  confervera  plus 
frais  , fi  l’on  fait  au  milieu  , avec  un 
bâton  , un  trou  d’un  pouce  dç  lar- 
geur, qui  allie  jufqu'au  fond  du  pot  ; 
on  y jettera  une  poignée  de  fel,  ÔC 
on  remplira  le  trou  avec  de  Leau 
fraîche  , qu’on  renouvellera  de  temS 
en  tems. 
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l'^e  la  Graîjfc  blanche, 

5 O.  La  Graiÿe  blanche , qui  fe  re- 
tire de  la  panne  du  porc  frais  , qu’on 
coupe  par  petits  morceaux  & qu’on 
met  dans  une  grande  marmite , fur 
un  feu  très-doux , pour  la  faire  fon- 
dre & la  réparer  defes  pellicules  fans 
la  faire  bouillir.  A mefure  qu’elle  fe 
fond  , on  doit  avoir  des  pots  de  terre 
vernis  dedans  ôc  dehors;  on  jettera  an 
fond  une  grolTe  pincée  de  fel  égruge  , 
& on  verfera  lagraiffe  blanche  à mefure 
qu’elle  fondra  ; on  continuera  la  me- 
me opération  jufqu'à  ce  qu’en  remuant 
' les  morceaux  de  panne  ou  de  lard  , 
ils  ne  tendent  plus  de  fuc  » & qu’il 
jî’en  refte  que  les  fondrlllts  ou  le 
^gratin  , qui  peut  encore  fe  faler  & fe 
paîccir  avec  de  la  farine  , pour  en 
faire  des  gâteaux  de  campagne  , que 
beaucoup  de  perfonnes  trouvent  à 
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leur  goût , quoique  très  - indigeftes. 

La  graiffe  étant  froide  , on  la  cou- 
yrira  avec  du  papier,  & on  la  rangera 
<lans  une  depenre  fraîche , à l’abri  des 
mouches  & du  foleil  ; elle  fe  conferve 
une  année  emicre , & eft  d’une  ref- 
fource  excellente  pour  fuppléer  au 
beurre  lorfqu’il  n’eft  pas  frais. 

J’ai  remarque  très  - fouvent  que 
dans  les  cuihnes  les  plus  délicates  de 
la  Provence  , on  ne  fc  fervoit  généra- 
lement que  de  cette  grailfe  blanche 
pour  accomoder  toutes  les  entrées  5c 
ragoût!  , & qu’ils  croient  plus  fuccu- 
lens  & plus  faciles  à digérer  que  ceux 
qui  font  préparés  avec  le  beurre. 

Il  eft  ccKaia  que  tant  qu’elle  n’eft 
pas  rance  j c’eft  un  de  nos  meilleurs 
alfaifonnecnens  indigènes. 

4°.  Le  Perjil , dont  l’ufage  eft  très- 
multiplié  dans  toutes  les  cuifines  , 
communique  aux  alimens  une  faveur 
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plus  relevée  ; mais  fon  excès  échauffe 
& enflamme  le  fang  : il  faut  le  choifîr 
ci’un  beau  verd , à larges  feuille  bien 
dentelées  , & fur-tout  prendre  garde 
de  ne  pas  le  confDndre  avec  la  ciguë  , 
à laquelle  il  refleqjble  beaucoup. 

5°.  Le  Cerfeuil ^ qui  eft:  plus  déli- 
cat , & qui  a le  même  goût  que  le 
perfil  J m’a  toujours  paru  préférable  : 
il  eft  plus  agréable  au  palais , plus 
doux  da«s  les  mets  , 3c  ne  reffemble 
pas  i la  ciguë;  mais  il  échauffe  pref- 
qu  autant,  lorfqu  il  n eft  pas  employé 
avec  ménagement:  il  doit  être  choifi 
court , a feuilles  d’un  beau  verd  , bien 
odorantes  ; il  fortifie  l’eftomac  , & 
prévient  la  putréfaction  des  alimens. 

60,  Les  Champignons  & Moujferons, 

Il  y en  a de  plufieurs  efpeces  , parmi 
lesfquelles,  les  oronges  , Its  chanj pi- 
gnons de  couches  3c  les  moulferons 
font  les  plus  eftimés  & les  feuls  par-; 
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faitemenc  connus  \ les  autres  efpeccs 
font  généralement  vénéneufes  , & 
quoiqu’il  y en  ait  fans  doute  d’autres 
bons  , comme  il  eft  fouvent  arrivé 
qu’ils  ont  été  confondus  avec  les  ve- 
nicneax  , & qu’il  ^n  eft  quelquefois 
réfulté  les  accidens  les  plus  graves  , 
tels  que  ceux  d’empoifonner  une  fa- 
mille entière , nous  croyons  qu’il  eft 
tres-imprudent  d’employer  en  cuifine 
d’autres  champignons  que  les  trois 
efpeces  que  nous  venons  d’annoncer  : 
j’ajouterai  de  plus  que  ces  memes 
champignons  , quon  met  au  rang 
des  morceaux  friands,  font  une  mau- 
vaife  nourriture  , pefante  , froide  , 
indigefte  , & capable  d’occafionner 
des  fuffocatioîis  mortelles  ; il  eft  donc 
prudent  de  ne  faire  qu’un  ufage  mo- 
déré de  ceux  memes  que  l’expérience 
recomioît  pour  bons. 

7®.  Les  Morilles  , dont  le  goût  dé- 
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licac  fait  les  délices  des  bonnes  cuifi- 
nes,  eft  une  prodiiélion  qui  par  fon 
goût , fon  fuc  & fes  effets  , approche 
beaucoup  de  la  nature  du  champi- 
gnon : malgré  toute  la  prudence  pof- 
fible  , fon  ufagea  fouvent  produit  des 
cvéneraens  fâcheux  j auflî  ne  doit-on 
en  faire  d’emploi  qu’avec  la  plus 
grande  modération. 

• N 

8°.  Les  Truffes^  efpece  de  pomme»  ' 
qui  viennent  fous  terre  , & que  les 
pourceaux  d’Italie  & de  Provence  dé- 
terrent avec  leur  mufeau  , font  un 
aliment  excellent  , trcs-parfumc  & 
d'un  fuc  des  plus  agréables  ; aulfi 
font -elles  généralement  recherchées 
fur  les  meilleures  tables  : cependant, 
commes  elles  font  dures  , pefantes  , 
&:  d’une  digeftion  difficile  , qui  ne 
produit  que  des  fucs  chauJs  , âcres  & 
iiiflammatoires  , il  fera  très-prudent 
de  n’en  manger  qu’avec  précaution. 
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ou  de  les  répandre  dans  les  mets  avec 

épargne. 

90.  Les  Câpns  font  les  enveloppes 
des  fleurs  d’un  câprier  , arbrifleau 
épineux  : on  les  conferve  dans  le  vi- 
naigre J & elles  fervent  à beaucoup  de 
mets  , & leur  communiquent  une 
faveur  fine  & piquante  , qui  en  aug- 
mentent la  délicatefle  : elles  font  d’un 
goût  agréable,  & d’un  fuc  aflez  faln- 
taire.  On  doit  éviter  foigneufement 
celles  où  1^011  a fait  entrer  du  verd- 
de-gris  pour  leur  donner  une  belle 
couleur  verte. 

10°.  Les  Cornichons  font  des  efpe- 
ces  de  petits  concombres  raboteux  , 
qui  viennent  ordinairement  fur  des 
couches,  ôc  qui,  confits  dans  le  vi- 
naigre , donnent  un  aflaifonnemenc 
agréable  dans  les  ragoûts , & four- 
nilTent  des  plats  d’hors-d’œuvres  : ils 
fe  mangent  avec  le  bouilli,  aiguifenc 
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l’appctit , & ne  peuvent  miire  à la 
fanté  , à moins  qu’on  n'en  mangeât 
avec  excès.  Les  meilleurs  doivent  etre 
choifis  gros  comme  le  petit  doigt  , 
d’un  beau  verd  , & légèrement  ra- 
boteux. 

11°.  Les  Capucines  font  les  fleurs 
d’une  plante  rampante  ; elles  font 
d’un  jaane  tirant  fur  l’aurore  , d’un 
parfum  agréable  , fur-tout  dans  les 
falades,  qu’elles  relevent  & embélif- 
fent  : les  graines  de  cette  plante  fe 
confifent  dans  du  vinaigre,  & s’em- 
ploient fouvent  en  guife  de  câpres , 
dont  elles  approchent  beaucoup  quant 
à la  faveur  & à la  falubrité. 

I Les  Pignons  ou  les  A^oix  du 
Pin  , s’emploient  avec  fuccès  dans  la 
plupart  des  ragoûts  d’Italie  & de  pro- 
vence  , & font  vivement  recherchés 
des  gens  délicats  & friands  : on  doit 
les  choiflr  récents,ainti  que  les  aman- 


La  Ciùfint 

des.  Ils  ont  fuc  doux  & muciUgi- 
neiix  , très  convenable  aux  perfonnes 
qui  ont  le  genre  nerveux  , fufceptlble 
d’irritation  & donnent  un  cliyla 
très -bon  quand  ils  font  frais  : ils 
peuvent  enfin  fuppléer  avec  fuccès 
aux  amandes  dans  les  climats  froids  , 
ou  l’amandier  ne  donne  pas  défraie# 

13°.  Le  Baume  àcs  jardins  efl:  une 
efpece  de  menthe  donc  le  parfum 
agréable  fe  communique  facilement 
aux  mets  dans  lefquels  on  en  fait 
bouillir  un  brin  : elle  efl:  chaude  & 
aromatique  : on  fera  bien  d’en  ufer 
l’hiver  plutôt  que  l’été. 

14'’.  Le  Laurier.  Celui  qui  s’em- 
ploie dans  les  ragoûts,  vient  très- 
grand  , d’uno  odeur  forte  , mais 
agréable  j prodaifant  des  graines  noi- 
res : on  ne  fait  ufage  en  cuifine  que 
des  feuilles,  qui  parfument  merveil- 
leufement  les  civets  , le  gibier  & la 


dt  Santé,  3 3 I 

plupart  des  viandes  noires  : il  ne  faut 
pas  le  confondre  avec  le  laurier  rof«  , 
que  plufieurs  prétendent  être  un  poi- 
foa,  ni  avec  le  laurier  fuivant. 

1 50.  Le  Laurier  a grandes  feuilles 
vient  plutôt  en  arbufte,  a les  feuilles 
larges  & longues  , d’un  verd  très- 
clair  , & ptefqu’inodore  : mais  il  a 
la  propriété  , bouilli  dans  l’eau  ou 
dans  du  lait , de  leur  communiquer 
le  goût  de  l’amande  pilée,  & de  les 
parfumer  d’une  manière  très-agréa- 
ble : il  n’incommode  jamais , & fait 
très-bien  dans  les  crèmes. 

1 6°.  Le  Bafitic^  la  Menthe  y le  Thim , 
le  Serpolet  , le  Romarin  8c  la  Marjo~ 
laine , fout  des  plantes  aromatiques 
qui  pbffedent  les  mêmes  fucs  Sc  les 
mêmes  vertus  , quoique  leurs  par- 
fums foient  un  peu  variés;  elles  font 
très -odorantes  ôc  doivent  être  em- 
ployées avec  une  fage  modérauioa 
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par  les  artiftes  intelligens  : elles  en- 
trent dans  beaucoup  de  mers. 

I7'5.  La  Sauot  eft  une  plante  ard» 
matique,  encore  plus  chaude  pFus 
odorante  que  les  précédentes;  l’excès 
de  fa  force  & de  fa  faveur  la  fait 
employer  rarement  des  artiftes  dé- 
licats; cependant,  elle  fait  merveil- 
leufement  bien  avec  le  lard  &. fur- 
tout  avec  le  porc  frais  rori,  & les 
cochons  de  lait  qui  font  excellens 
piqués  avec  plufieurs  brins  de  cette 
plante , dont  la  vivacité  ranime  l’in- 
fpide  fadeur  ; elle  fait  aufli  très  bien 
avec  le  gibier  noir , le  fanglier  & le 
marcaftîn  ; mais  fa  chaleur  acre  & ' 
brûlante  doit  en  faire  ufer  avec  beaii- 
'coup  de  modération  par  tous  ceux 
qui  ont  le  fang  enflammé  ou  bilieux. 

i8°.  Le  Fenouil^  plante  aromatique 
à hautes  tiges , dont  les  brins  , les 
fleurs  &:  la  graine  encrent  dans  beau- 
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coup  d’alimcns,  & lui  donnent  un 
relief  ^ un  parfum  alTez  agréable  \ 
il  eft  âcie  , chaud^  & polTede  le» 
memes  vertus  que  l’anis. 

190.  La  Coriindre,  on  ne  fe  fert 
que  des  graines  pour  la  mélanger  aux 
épices  ou  aux  alimens  ; elle  eft  rao- 
dérémenc  chaude  , donne  un  goût  8c 
un  parfum  charmant , entre  aulîî 
dans  beacoup  de  produéHons  du  eon-; 
£feur  8c  du  liquorifte.  * 

20c  Le  Safran  , cette  plante,  au- 
jourd’hui naturalifee  en  Europe , 
donne  des  étamines  couleur  aurore 
d’une  odeur  douce  & agréable  ; il 
eft  très-eftomachique  , & ferc  fouvent 
à çolorer  des  mets  & du  laitage  ; 
cependant , beaucoup  de  perfonnes 
ont  de  l’averfion  pour  cette  plante, 
& je  la  crois  même  d’un  ufage  nui- 
fible  à ceux  qui  ont  le  genre  ner- 
veux , délicat  : il  entre  dgi^j 
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plufieurs  efpeces  de  liqueurs  fines,' 
& étoit  jadis  d’une  confoinmation 
plus  étendue  qu’aujourd’hui. 

21°.  La  Sarietu^  plante  aromatique 
fouvent  employée  en  cuifine;  elle 
donne  aux  ragoûts  une  faveur  & un 
parfum  des  plus  agréables  & facilite 
la  digeûion  j mais  elle  efi  naturelle- 
ment chaude,  ôc  les  jeunes  gens  ne 
doivent  en  ufer  qu’avec  modération. 

22°.  U Echalote  Sc  la  Ciboule  font 
deux  plantes  très-fouvent  employées 
à la  cuifine; elles  raniment  l’appétit, 
ont  une  faveur  agréable  & fortifient 
l’eftomac  ; elles  entrent  dans  les  trois 
quarts  des  entrées  des  fauces , &c.  &c. 
& quoiqu’on  leur  attribue  encore 
beaucoup  d’autres  utilités  ; Lexpé- 
riencene  les  a pas  encore  juftifiées,  & 
l’on  voit,  au  contraire,  qu’elles  échauf- 
fent beaucoup  le  fang  , lorfqu’on  en 
fait  trop  fouvent  ufage. 
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2.3  • L Ai/  eû:  une  gonfle  cjui  vient 
fous  terre,  & donne  plufieurs  bulbes 
chaudes,  acres  & très  - odorantes , 
dont  l’ufage  eft  très  familier  en  cui- 
fine  ; Sc  qui , ménagé  par  une  main 
prudente , offre  un  afiaifonnemenc 
agrcable , & fouvenc  méconnu  par 
les  perfonnes  mêmes  les  plus  déli- 
cates de  la  capitale. 

Lorfqu  on  Je  mange  pur  ea  falade 
eu  en  ragoût  , il  laifTe  une  odeur 
forte  & défagréable  qui  le  fait  gé- 
néralement détefterj  c’eft  lanti-pu- 
tride  le  plus  certain  & celui  qui 
réfifte  leplus  aux  contagions  épidé- 
miques, aufll  fert-il  de  baie  au  vi« 
naigre  des  quatre  voleurs  ôc  de  pré- 
fervatif  aux  habitans  des  pays  chauds, 
pour  prévenir  la  putridité  des  hu- 
meurs & la  corruption  de  leurs  ali- 
mens  : il  eft  certain  que  fa  mau- 
raife  odeur  à part,  il  eft  très-fain. 
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pris  avec  moilcration  par  les  per- 
fonnes  grafTes  ou  phlegniatiques  j les 
gens  maigres  ou  bilieux  doivent  s’ea 
abftenir,  parce  qu’il  jette  de  l’in- 
Ûammation  dans  le  fang. 

24°.  La  Rocambollc  , tubercule 
provenant  d’une  tige  alTez  femblable 
à l’ail , donc  il  polfede  la  faveur  &C. 
les  qualités  à un  degré  plus  foible  : 
elle  donne  du  goût  & de  1 agremens 
aiix^  viandes  j corrige  leur  acidité  & 
échauffe  beaucoup  ; cette  derniere 
raifon  doit  en  faire  ufer  rarement 
aux  bilieux  & aux  perfonnes  maigres, 
dont  le  fang  eft  toujours  difpofé  à 
s’enflammer  facilement, 

2^°.  La  Moutarde  f c’eft  une  com- 
pofition  faite  avec  des  petites  graines 
du  Sinapi  qu’on  broyé  & délaye  avec 
du  vin  blanc  ou  du  vinaigre  j elle 
entre  comme  affaifonnement  dans 
beaucoup  de  mecs,  leur  commu- 
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nique  une  faveur  piquante  Sc  agréables 
on  la  mange  ordinairement  auffi  ave« 
le  bœuf  bouilli  ou  rôti  j les  perfonnes 
maigres  doivent  en  uferavec  fobriété, 
car  elle  échauffe  beaucoup  & porte 
dans  tout  le  fang  des  principes  in» 
flammatoires  difficiles  à diffiper, 

i6o,VEJiragon^  plante  aromatique; 
dont  le  parfum  fuave  Sc  la  faveur* 
agréable  font  généralement  recher- 
chés, s’emploie  dans  les  ragoûts 
plus  encore  dans  les  falades  , dont 
il  fait  l’ornement  & la  délicateffej 
c’eft  un  des  meilleurs  affaifonnement 
que  nous  poffédions  en  Europe  , il 
fortifie  l’efloraac,  empêche  la  putré- 
faction des  alimens  ôc  tue  les  vers 
mais  il  échauffe  un  peu. 

270.  Le  Miel  y cet  affaifonnement 
étoit  plus  en  ufage  «hez  les  anciens 
que  chez  les  modernes  , il  fuppléoi  c 
alors  au  fucre  qui  n’etoit  pas  connu  ^ 

T/nc  /,  P. 
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c’eft  fans  contredit  une  produdioii 
faine  & dclicieufe  , ou  le  fuc  le  plus 
épuré  de , toutes  les  fleurs  : le  plus 
blanc,  & l’odeur  eft  la  plus 
fuave , eft  certainement  le  meilleur  j il 
entre  dans  beaucoup  de  produélions 
de  l’office  , & fert  encore  à confire 
des  fruits  ou  des  tourtes , mais  plutôt 
par  économie  que  par  fcnfualité. 

■ 28®.  VHiiiic  d'OUves , c’eft  le  fuc 
exprimé  de  ce  petit  fruit  d’Italie  ou 
de  Provence , qu’on  fait  long-tems 
macérer,  qu’on  broie  fous  une  meule- 
& qu’on  porte  enfuite  au  preflbir 
pour  en  I retirer  les  fucs  ; il  entre 
dans  les  faladcs , & tient  lieu  de 
beurre  dans  toutes  les  provinces  mé- 
lidionales  de  France , ainfi  que  dans 
une  partie  de  l’Italie  ; l’Huile  Vurgc 
«ft  la  meilleure,  c’eft  celle  qui  fort 
de  delTous  la  meule  , lorfque  les 
olives  font  bien  écrafée^  j avant 
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qu’elles  aient  été  mifes  au  preflbir, 
il  faut  la  choifîr nouvelle  , fraîche, 
lî’ayanc  aucune  odeur  & d’un  goût 
de  pommes. 

29°.  Le  Vinaigre  n’eft  autre  chofe 
que  du  vin  aigri  par  une  fécondé 
fermentation  J en  normandie  & dans 
les  pays  à cidre  , on  en  fait  beau- 
coup avec  cette  force  de  boifTon; 
mais  il  ne  vaut  pas  celui  du  vin  , il 
faut  le  clîoifir  bien  fort,  d’une  odeur 
agréable  , d’un  goût  piquant  & I« 
plus  clair  polîible  j le  blauo  eft  le  plus 
eftimé,  fur-tout,  lorfqu’il  eft  aronia- 
tife  avec  la  rofe , la  fleur  d’orange 
ou  l’eftragon;  c’eft  le  plus  fain  de 
tous  les  afîaifonnemens , auflî  eft-il 
d’un  ufage  très-multiplié  en  culfine  ; 
il  rafraîchit  les  humeurs,  tempere  le 
fang,  & prévient  la  corruption  des 
alimtns  ; mais  comme  il  maigrit,  les 
perfonnes  fèches  doivent  en  faire  un 
ufage  très-modéré. 
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Un  vinaigre  délicieux  pour  fervic 
fur  table,  eft  celui  qui  eft  compofé 
avec  du  bon  vin  blanc , parfaitement 
aigri , dans  lequel  on  a fait  infufer 
de  l’eftragon  , des  feuilles  de  rofçs 
te  quelques  framboifes. 

30°.  Le  V erjus  n’eft  autre  chofe 
que  du  raifin  blanc  qu’on  écrafe  avant 
fa  maturité  , pour  en  exprimer  le 
fuc  : on  le  paffe  au  tamis  ou  au  tra- 
vers d’un  linge,  ôc  on  le  met  en 
bouteilles , qu’il  faut  bien  boucher  ; 
il  fe  conferve  ainfi.  long- tems  , t>c 
donne  un  goût  plus  agréable  que  le 
vinaigre  à tous  les  alimens  gras  tc 
maigres  J il  eft  d’un  grand  ufage  dans 
lei  cuiftnes  délicates,  tempéré  l’in-.- 
flammation  du  fang , prévient  la  pour- 
riture , te  maigrit  moins  que  le  vi- 
naigre. 

3 1°.  Les  Curons  ^ Limons^  CèdmSy 
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font  des  fruits  difFérens  quânt  a l’é- 
corce, mais  donc  les  fucs  & les  qua- 
lités font  exaétement  les  memes  ; . 
leur  acidité  eft  agréable  & entre  dans 
beaucoup  de  mets  de  cuifine  & de 
produdlions  du  confifeur  & du  li- 
quorifte;  ils  font  excellens  pour  la 
digeftion , pour  rafraîchir  le  fang  & 
prévenir  la  corruption  des  humeurs  : 
leur  écorce  même  s’emploie  très-fou- 
venr  en  cuifine,  mais  pas  aufii  fréquem- 
ment qu«  les  otanges  amérts-^  elles  font 
moins  acides  & plus  ameres  que  les 
citrons  &c  les'  autres  efpeces  d’oran- 
ges, mais  bouillies  dans  des  ragoûts, 
de  fur -tout  avec  le  poifibn  , elles 
donnent  une  faveur  faine  & agréable, 
alTez  généralement  elHmée  ; on  les 
connoît  encore  fous  le  nom  de 
garades  : enfin , on  les  fert  ordinai- 
rement coupées  par  moitié  autour 
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des  jeunes  perdraux  rôtis , auxquels 

elles  donnent  un  relief  alTez  goûté. 

CHAPITRE  III. 

yîj^aifonnemens  Etrangers, 

On  comprend  fous  ce  nom  cous 
ceux  qui  croiflTenc  en  Afie  ou  en 
. Amérique,  & qui  nous  font  portes 
en  Europe  , tels  que  la  canelle,  le 
gérofle  , la  mufeade  , le  poivre,  &c, 
lis  font  d’un  ufage  très -étendu  en 
cuifine,  & entrent  même  dans  beau- 
coup d’ouvrages  de  l’office  j voici 
comment  il  faut  les  choifir. 

1°.  La  Canclli  eft  l’écorce  aroma- 
tique d’un  arbriffieau  qui  croît  en 
Afie  J il  faut  la  choifir  mince , d’un 
beau  brun , tirant  fur  l’aurore , d’un 
odeur  fuave  & très- embaumée  j 
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qui , mâchée  fous  les  dents , ait  un 
goût  piquant  . un  peu  fucré  j cette 
forte  eft  un  aflaifonnement  des  plus 
eftimcs  & des  plus  agréables  j il  c-ft 
utile  à la  digellion , chaffe  les  cru- 
dités humides  , & ranime  Tappétic 
languiffant , mais  il  échauffe  , & les 
gens  d’un  tempérament  bouillant 
doivent  .en  ufer  avec  modération. 

a 

X®.  Les  clous  de  Girofle  font 
les  boutons  des  fleurs  d’un  arbufte 
de  rîle  de  Ceylan  ; ils  ont  un  par- 
fum excellent  & une  faveur  recher- 
ché» pour  rafltifonnement  de  beau- 
coup de  mets , mais  dont  on  faifoit 
peut  ctre  un  trop  grand^abus  autre- 
fois : la  cuifine  moderne  en  modéré 
beaucoup  Tufage  avec  raifon  ; car, 
c’eft  une  produdtion  âcre , très-chaude, 
& qui  enflame  beaucoup  le  fang; 
mais  il  efi:  plus  convenable  aux  per- 
fonnes  froides,  grades  & phlegma- 
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tiques,'  ou  aux  valctucilnaires  qui 
délirent  fortifier  leur  eftomac  trop 
languifl'ant. 

3°.  La  Mufcade  ell  une  noix  cl’uh 
arbufte  de  l’Inde  , fa  coquille  s’ap- 
pelle le  Macis  : tous  deux  polTedent 
un  parfum  & une  faveur  très  aroma- 
tiques & fuaye^  c’cft  un  alîàifonne- 
naent  agréable  & reftaurant*,  lorfqu’il 
eft  employé  avec  ménagement , elle 
fortifie  l’eftomac , rétablir  les  forces 
des  convalefcens , & donne  beaucoup 
de  délicatelfe  à quantité  de  mets 
variés  ; mais  elle  échauffe  beaucoup 
le  fang , fur-tout  le  macis  qui  efl: 
encore  plus  aromatique  & odorante 
que  la  noix  même  ; c’eft  pourquoi 
les  jeunes  gens  & les  perfonnes 
maigres  doivent  en  ufer  peu.  . 

4°.  Le  Peivre  efl:  la  graine  d’une 
plante  d’Afie  qui  reflTemble  beaucoup 
au  lierre  ; c’eft  un  affaifonnemenc 
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d’un  grand  ufage  en  cuifine,  il  encre 
prefque  par- tout  & relere  tous  nos 
alimens  j il  polTède  cependant  une 
faveur  âcre  & piquante , qui  le  rend 
d’un  ufage  dangereux  à tous  ceux 
qui  ont  naturellement  le  fang échauffé  ; 
on  évité  une  partie  de  fes  dangers 
en  fe  fervant  de  la  Mignonnettc  ou 
poivre  qui  n’eft  que  concaflfc,  ainfî 
que  du  Poivre  blanc  qui  eft  moiny 
acre  Sc  moins  echaufïant  que  celui 
qu’on  pile  tout  à fait. 

Il  faut  le  choifir  en  gros  grains 
d un  brun  foncé  , pefans  peu  ri- 
des, dune  odeur  plutôt  fuave  que 
piccotante,  & d’un  goût  vif  qui  ne 
foit  pas  trop  âcre. 

5®.  Le  Gingembre  eft  une  racine 
de  l’inde,  dont  la  faveur  eft  très- 
piquante  & l’odeur  très-agréable,  il 
eft  ftomachiquc  , facilite  la  cligef- 
tion  ôc  poffede  beaucoup  de  vertus 
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pris  avec  modcration  ; il  y a même 
de  bonnes  cuifines  où  on  le  préféré 
à la  canelle , parce  qu’il  a un  goût 
etranger  qui  eft  excellent  j on  en  fait 
aufli  grand  ufage  dans  les  ouvrages 
de  l’office  , & tout  le  monde  fjiic 
que  le  gingembre  confit  eft  une  pro- 
dudion  recherchée  & généralement 
cftimée;  il  eft  cependant  très-fùr  que 
cette  racine  eft  très- échauffante , & 
que  fon  ufage  ne  peut  être  que  nui- 
fible  à tous  ceux  dont  le  fang  eft 
trop  vif. 


é®.  Le  Sucre  eft  le  fuc  exprime 
d’une  cfpece  de  rofeaux  qui  croît  en 
Afie  & en  Amérique;  lorfqu’il  eft 
en  maturité,  on  le  brife , on  le  fait 
bouillir , & on  en  retire  tous  les 
fucs  agréables  qu’on  fait  fccher  pour 
les  convertir  en  pains , dont  la  fo- 
lidité  les  conferve,  & les  rend  ca- 
pables d’être  tranfporrés , fans  altéra- 
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tîon , jufqu’aux  extrcrnicés  de  la  terre  : 
c’eft  de  tous  les  affaifonnemens  le  plus 
flatteur  au  goût  & le  plus  fufceptible 
de  donner  un  goût  agréable  à tous 
les  alimens  qui  ont  peu  de  faveur* 
on  l’emploie  beaucoup  en  pârilferie 
en  entremets  froids  & chauds,  &, 
fur-tout  en  confitures  5c  aux  deflferts, 
dont  l’immenfe  varictc  forme  les 
plus  belles  décorations  ; c’eft  un'atfÈÎ- 
putfide  très  puiflant,  comme  le  dé- 
montre la  faculté , qu’il  a de  con- 
ferver  une  année  entière  les  fruits  les 
plus  délicats  fans  fe  corrompre  , il 
favorife  meme  la  digeftion  pris  avec 
modération  , mais  auiîî  il  échauffe 
beaucoup  pris  avec  excès , 5c  produit 
al«rs  des  ravages  incendiaires  dans 
ceux  qui  en  ufent  fans  ménagement  i 
il  paroît  certain  qu’il  attaque  les 
dents,  les  carie  6c  les  fait  tomber j 
les  vieillards  s’en  trouvent  bien  , 
mais  les  jeunes  gens  fanguins  ou  bi* 

P vj 


ta  Cmjînc 

lieux  doivcnt  .cn  fait€  peu  d’ufageî 
Il  faut  le  choifir  bien  blanc  , très- 
*dur  y ayant  un  foa  clair  quand  en 
le  frappe  avec  un  marteau,  &c  offrant 
de  tous  côtés  des  pointes  brillantes. 

Le  Sucre  Candy  cfl  beaucoup  plus 
fain  , parce  qu’il  eft  dcpouillé  de  fa 
partie  de  chaux  , mais  il  eft  fi  long 
à fondre , & d’ailleurs  fi  cher , qu’on 
en  fait  peu  d’ufage. 


CHAPITRE  IV. 


^jijJ'iùjonnemens  mélangés  y Epiceries 
compofées. 


Epices  mélangées  pour  les  ragoûts. 

iP R E M E 2 une  once  de  canelle  fine 
un  demi  gros  de  clous  de  gerofle , 
un  gros  de  mufcade  , gros  comme 
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une  amande  de  racine  de  gingembre, 
une  pincée  de  fenouil  & une  pin- 
cée de  coriandre. 

Pilez  enfemble  toutes  ces  épiceries , 
tamifez  - les , & ferrez-les  enfuite  , 
ainfi  mélangées,  dans  une  boîte  de  fer 
blanc  bien  fermée. 


CHAPITRE  V. 

Epices  pour  Pitljferle. 

Premiz  une  once  de  canelle , detn: 
gros  feuilles  de  laurier,  une  pincée 
de  gingembre  concaflc,  une  pincée 
de  bafîlic  & de  th'im,  une  greffe 
pincée  de  coriandre,  un  gros  de  clous 
de  gérofle  5c  un  gros  de  mufeade. 

Pilez  fcparémenc  chacune  de  ces 
épiceries  , paffez-les  au  tamis,  mé- 
langez - les  enfemble , & les  ferrez 
dans  une  boîte  de  fer  blanc  qui  ferme. 
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bien  , & la  placez  dans  un  lieu  fec , 
éloigné  de  toutes  odeurs  fortes,  tel* 
les  que  l’ail,  l’oignon,  &c. 

On  emploie  auflTi  ce  mélange  dans 
beaucoup  de  ragoûts  &c  fines  entrées, 
ainfi  que  dans  plufieurs  entre  mets 
en  gras  , mais  il  faut  en  modérer 
l’ufage  y car  toutes  ces  épices , étant 
naturellement  échauffantes  & appe- 
tiflantes , excitent  vivement  l’appétit , 
font  manger  avec  excès  ÔC  portent  le 
feu  dans  le  fang. 


CHAPITRE  VL 


Fines  Epices  pour  les  Entrées, 

P RENEZ  demie  once  de  canelle,  un 
gros  de  mufcade  , autant  de  gérofle, 
deux  gros  de  corianuie,  quelques 
feuilles  de  laurier  ; pilez- les,  tamifea- 
ies , & vous  les  mélangerez  enfuite 
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avec  des  champignons,  truffes  , mo- 
rilles & moufferons  féchés  lentement 
dans  uîî  four,  de  maniéré  à pouvoir 
les  réduire  en  poudre. 

Faites  un  parfait  mélange  de  toutes 
ces  poudres,  & ferrez-les  dans  une 
boîte  bien  fermée , tenue  dans  ua 
lieu  bien  fec. 

Epices  pour,  le  Boudin  , Saucljfes  &- 
CochonaiLk. 

Prenez  demie  once  de  coriandre, 
un  gros  de  graine  d’anis  , un  gros 
de  gérofle  , un  gros  de  bafilic  , & un 
demi  gros  de  fange  ; mettez  le  tout 
en  poudre,  tamifez-ie,  & le  mélan- 
gez aux  boudins,  faucilTes,  andouil- 
les,  porc  frais,  &c.  &c.  Sec. 

Cela  leur  donne  un  goût  agréable.’ 
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CHAPITRE  VII. 

EJfence  d’ail. 

D ANS  les  cuifines  délicates  où  l’on 
ne  veut  pas  employer  l’ail  en  nature, 
on  fe  contente  d’en  avoir  le  goût  le 
plus  léger  , en  en  retirant  la  quintef- 
fence.  Voici  comment. 

ChoifilTez  cinq  ou  (îx  belles  goulles 
d’ail , piquez  un  clou  de  gerofle  dans 
chacune  , ajoutez-y  deux  feuilles  de 
laurier , & gros  comme  une  amande 
de  fucre  ; faites  bouillir  le  tout  dans 
une  bouteille  de  bon  vin  blanc  ( celui 
de  Champagne  eft  le  meilleur)  , juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  à peu  près  réduit  à 
moitié  J ayez  foin  de  le  bien  ccumer , 
& vous  le  tirerez  enfuiteau  clair , en 
le  filtrant  dans  un  entonnoir  au  fond 
duquel  on  aura  placé  du  coton  un  peu 
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ferré  , de  forte  que  Teffence  ne  diftilc 
que  goutte  à goutte;  mettez -la  en 
bouteille  , & les  bouchez  bien. 

Cette  efifence  fe  conferve  en  Italie 
& en  Provence  au-delà  d’un  an  , lorf- 
que  le  vin  qu’on  y a employé  eft  bon  : 
elle  fait  merveilleufement  dans  le 
poiflbn , les  viandes  glacées  ou  rôties 
& dans  les  entrées  : mais  il  n’en  faut 
que  cinq  à fix  gouttes  ; car  il  tauc 
■qu’on  en  cherche  le  goût  fans  qu’on 
puilTe  le  deviner , Sç  que  ceux  mêmes 
qui  ont  de  l’averfion  pour  l’ail , ne 
pnilTent  pas  le  foupçdnner.  . 

C’eft  la  maniéré  la  plus  faine  d’en 
faire  ufage,  la  plus  agréable  au  goût’, 
& la  moins  échauffante  , prife  avec 
modératiou. 
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CHAPITRE  VIII. 

Saumure  pour  confire  Pois  verds  , 
cots.  Concombres  & Légumes  , 6*  les 
conferver  verds  toute  Cannée, 

Prenez  deux  livres  de  fel  gris, 
dix  feuilles  de  laurier,  deux  gros  de 
coriandre  , un  gros  de  macis , une 
poignée  de  bafilicou  d’eftragon,  avec 
un  peu  de  gingembre  j faites  bouillir 
le  tout  dans  quinze  pinces  d’eau  du- 
rant une  demi  heure  \ ayez  foin  de 
bien  écumer  ; ôtez  le  chaudron  du 
feu  , & le  lallfez  bien  refroidir. 

PalTez  votre  faumure  au  travers 
d’un  torchon  de  lelîîve  , & vous  en 
remplirez  vos  petites  cruches  à moi- 
tié , afin  d’y  laifler  la  place  de  mettre 
dans  l’une  des  petits  pois  , dans  l’au-  ^ 
tre  des  aricots  verds,  Scc. 
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Tout  le  monde  fait  qu’avant  de  les 
confire  dans  cette  faumure  , il  faut  les 
faire  blanchir  deux  bouillons  dans  de 
l’eau  bouillante  , pour  les  attendrir , 
leur  ouvrir  les  portes , & les  difpofer 
à Ce  bien  pénétrer  de  l’eau-fel  j lorf- 
qu’ils  font  parfaitement  féchés  à l’om- 
bre , on  les  place  dans  cette  fiumure , 
en  obfervant  qu’elle  couvre  exaéte- 
ment  tous  les  légumes , fans  quoi  la 
fuperficie  feroit  bientôt  moifîe. 

Je  fuis  convaincu  qu’on  peut  con- 
fire toutes  fortes  de  légumes  dans  cette 
faumure  , ôc  les  y conferver  exaéfe- 
ment  verds.  Lorfqu’on  veut  les  fortir 
pour  les  manger,  on  les  deflale  en  les 
faifant  tremper  toute  la  nuit  dans  de 
l’eau  fraîche  ; le  matin  on  les  exprime , 
£c  on  les  accomode  à l’ordinaire. 
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CHAPITRE  IX. 

Des  Farces  en  general. 

JPrenez  un  morceau  de  tranche 
de  veau  , faites-le  blanchir  en  cafTe- 
role  , coupez  enfui  te  par  petits  mor- 
ceaux du  lard  & de  la  graiffe  de 
bœuf  J féparez-en  les  peaux  , les  nerfs 
& les  filamens,  hachez  bien  le  tout 
enfemble  , en  y ajoutant  fel , poivre  , 
mufcade  , échalotte  ôi  pcrfil  , avec 
une  mie  de  pain  trempée  dans  dit 
bouillon  ; liez  le  tout  avec  trois  jau- 
nes d’œufs , Si  formez  en  une  farce 
dont  vous  garnirez  l’intérieur  d’une 
poitrine  de  veau  ou  de  toute  autre 
piece  de  boucherie. 

Si  elle  eft  trop  épailTe  , on  peut  la 
délayer  avec  du  bouillon  ou  de  la 
crème  douce , en  obfervant  de  ne  pas 
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trop  remplir  les  pièces  farcies  , parce 
que  la  chaleur  fait  beaucoup  gonfler 
toutes  les  farces  , & feroit  crever  les 
peaux  qui  la  contiennent. 

Si  on  veut  rendre  fa  farce  rafraî-; 
cKiflante,  on  peut  y mêler  de  l’ofeille, 
épinards  , laitues  ou  autres  herbes  lé- 
gumieres. 

' CHAPITRE  X. 

Farce  pour  Volailles. 

H.cH.zacpil»  delà 

chair  de  volaille  cuite  ou  crue  ( les 
relies  d’un  chapon  j poularde  , din- 
donneau , &c.  font  excellens  ) ; ajou- 
tez-y  de  la  grailTe  de  ,veau  avec  du 
petit  lard  , également  pilé  & mêlé 
au  blanc  de  volaille;  aflaifonnez-li 
avec  fcl , poivre  , épices  mélangées  &c 
mie  de  pain  trempée  dans  de  li^ 
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crème  : liez  le  tout  avec  des  jaunes 
d’œufs,  & farciffez-en  l’intérieur  de 
vos  poulardes  & autres  volailles,  en 
ne  les  rempliirant  pas  trop. 

Cette  même  farce  fera  plus  délicate 
encore  , fi  on  la  délaie  avec  une  crème 
compofée  de  bon  beurre  fondu , avec 
jambon  , champignons  & morilles  , 
le  tout  haché , pilé  & délayé  dans  un 
peu  de  bonne  crème  douce  , jufqu’à 
confiftance  convenable  ; faites-la  bouil- 
lir un  quart-d’heure  pour  la  lier  , & 
cmployez'la  à tout  ce  que  vous  aurez 
à farcir. 


CHAPITRE  XI. 

Farce  pour  U Gibier, 

Hachez  te  pilez  de  la  moelle  de 
bœuf  avec  un  peu  de  petit  lard  , 
fortez  les  foies  de  votre  gibier,  pi- 
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lez  • les  avec  la  moelle  , mêlez-y  un 
peu  de  fel , fines  épices  y & liez-Ia 
avec  des  jaunes  d’œufs  & un  peu  de 
crème  ; fi  elle  eft  trop  claire  , il  faut 
la  faire  bouillir  un  quarc-d’heure  en 
calîerole , en  la  remuant  toujours  afin 
qu’elle  ne  fe  brûle  pas. 

Elle  eft  fine  & délicate  , & peut 
egalement  fervir  pour  farcir  beau- 
coup de  mets  délicats , ainfi  que  des 
hors  d’œuvres  en  gras  ; elle  fait  très- 
bien  pour  garnir  des  lapins  roulés  , 


hier  j mais  il  ne  faut  y mettre  que 
peu  d’épices  : elle  eft  enfin  nourrif- 
■fante  , délicate  & faine  , & eft  gé- 
néralement eftimee  par  tous  les  ama' 
tcurs  des  morceaux  délicats. 
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CHAPITRE  XI  L 
Farce  commune  au  Gratin. 

Faite?  tremper  j dans  de  bon  lait 
la  mie  d’un  petit  pain  , ëcrafez-la  &c 
mêlez-jr  de  la  graiffe  blanche  ou  du 
lard  pilé  avec  fel  , poivre  , perfil , ci- 
boule & autres  fines  herbes  ; liez  le 
tout  avec  trois  jaunes  d’œufs  , & l’em- 
ployez à tels  ouvrages  qu’il  vous 
plaira. 

Si  l’on  a des  foies  ou  des  blancs 
de  volailles  qu’on  veuille  y 'ajouter 
après  les  avoir  pilés  , la  farce  en  fera 
plus]délicate.  11  y a des  Cuifiniers  qui 
font  cuire  & rifibler  les  boulettes  de 
farce  au  gratin  , avant  de  les  em- 
ployer : il  eft  fur  qu’elles  en  ont  plus 
de  goût  \ naais  elles  fe  deffechent  fou- 
,venc , & prennent  d’ailleurs  un  goût 

d’âcre té 
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d’âcretéqiii  les  rend  très-ecliaufFances  , 
au  lieu  c|U  eu  1 employant  tout  cîc 
fuite  dans  les  viandes  qu’on  veut 
farcir  : la  farce  fe  cuit  en  meme  tems 
que  la  viande , 5c  fe  nouniffaiit  de 
fon  fuc,  en  devient  plus  délicate  &. 
plus  reftaurante. 


CHAPITRE  XIII. 

Farce,  aux  Ecrevijfes. 

0>HOisissE2  cinquante  belles  écre- 
vifles  J faites-les  cuire  à l’ordinaire 
un  quart  - d’heure  dans  l’eau  bouil- 
lante j étant  froides  , dépouillez-les 
de  leurs  écailles , 5c  féparez  en  toutes 
les  chairs  *,  ayez  enfuite  une  demie- 
livre  de  viandes  blanches  , telles  que 
veau  , agneau, blancs  de  volailles,  &c, 
coupez-la  par  morceaux  ( après  l’avoir 
fait  blanchir  11  elle  eft  crue  ) , & pilez- 
Tome  /,  Q 
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la  avec  toutes  les  queues  & chairs 
d’ccrevifTes  & afîaifonnemens  ordi- 
naires ; ajoutcz  y un  peu  de  beurre 
frais , & liez  le  tout  aves  quatre  jau- 
nes d’œufs , pour  l’employer  enfuite 
dans  l’intérieur  des  pièces  que  l’on 
veut  garnir. 

Cette  fauce  eft  eftimce  avec  rai- 
fon  J car  elle  eft  à la  fois  délicate 
faine  : mais  il  faut  y ménager  les  af- 
faifonnemens.  On  fait  encore  beau- 
coup d’autres  efpeces  de  farces  en 
gras  & maigre  , dont  les  combinai- 
fons  & les  noms  varient  à l’infini  : 
c’eft  au  goût  & au  choix  des  ama- 
teurs à les  imaginer. 
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CHAPITRE  XIV. 

Salpicons  crus  & cuits, 

'est  un  mélange  de  viande  cou- 
pées par  morceaux  , deftiné  à la  gar- 
niture de  tout  ce  qu’on  peut  fervir  en 
entrées  : il  fe  varie  au  gré  des  ama- 
teurs. Voici  la  compodeion  d’un  fal- 
picon  cru  & d’un  falpicon  cuit , qui 
font  généralement  goûtés. 

Le  Salpicon  cuit  fe  fait  avec  une 
livre  de  tranche  de  veau  qu’on  fait 
blanchir  & couper  en  dez  , crêtes  & 
blancs  d’une  volaille  , jambon  ou  pe- 
tit lard  coupés  en  dez,  des  champi- 
gnons ou  morilles  hachés  , & un 
peu  de  beurre  frais  ; le  tout  affai- 
fonné  de  fel , poivre  3c  mufeade  avec 
modération  ; mouillez  le  tout  avec 
du  jus  ou  de  bon  bouillon  : on  peut  y 

Qif 
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au  goût  des  amateurs , y marier  des 
foies  gras  , des  filets  de  bœufs  , truf- 
fes , ris  de  veau  , cornichons,  &c.  en 
coupant  également  le  tout  en  petits 
dez  : on  les  fait  bouillir  à petit  feu 
dans  une  caflerole  , pour  s’y  deffécher 
& alier  de  maniéré  à pouvoir  faire 
une  garniture  folide  , & garnilTez  en 
vos  entrées  en  le  rangeant  autour 
des  viandes. 

C’eft  un  moyen  d’accompagnement 
qui  cft  un  peu  coûteux  à le  bien  faire  , 
mais  qui  eft  véritablement  fucculent 

délicat. 

Le  Salpicon  cru  fe  compofe  avec  du 
veau,  bœuf,  truffes,  ris  de  veau  , 
foies  de  volailles  , jambon  & corni- 
chons j le  tout  cru,  coupé  par  petits 
morceaux  , & afîaifonné  de  fel  , poi- 
vre , bafilic  & perfil  liez  avec  trois 
jaunes  d’œufs  , & employez-le  à rem- 
plir les  viandes  dures  que  vous  avez 
à garnir , en  obfervant  de  ne  pas  trop 
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les  remplir  , parce  que  le  falpicon 
gonfle  beaucoup  dans  rincérieiir  des' 
pièces  , & les  feroit  crever  fl  elles  en 
écoienc  trop  remplies. 

Le  falpicon  cuir  eft  plus  agréable 
&'  plus  fain  que  le  cru  ; ce  dernier 
ne  recevant  jatnais  qu’une  codtion 
imparfaire  , eft  pour  l’ordinaire  pe- 
fant , peu  délicat  ôc  d’une  digeftion 
laborieufe. 


CHAPITRE  XV. 

Garniture  des  Soupes  à V Allemande. 

Prenez  une  livre  de  tranche  de 
veau  , du  petit  lard  , culs  d’arti- 
chauds  , fel , poivre  êc  mufcade  j pi- 
lez le  tout  très-fin  , ajoutez-y  une 
mie  de  pain  trempée  dans  du  bouil- 
lon ; formez-en  des  boulettes  , que 
vous  envelopperez  avec  de  la  crépine 

QHj 
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d’agneau  chauffée  à l’eau  chaude  *,  rou- 
lez-les  dans  une  pincée  de  fleur  de 
farine  , & les  faites  cuire  dans  votre 
bouillon  y elles  donneront  au  potage 
un  goût  agréable,  & ferviront  à gar- 
nir le  tour  de  votre  foiipiere.  Pour 
cju’elles  réiinifleiu  l’agrément  &c  la 
délicatefle  , il  faut  que  chaque  bou- 
lette ne  foie  pas  plus  grofle  qu’une 
petite  noix,  afin  qu’elles  puilTcnc  fe 
manger  d’un  feul  morceau  fans  les 
brifer  avec  la  cuiller. 

Cette  garniture  de  foupe  eft  faine  , 
agréable  8c  reflaurante  : auflî  , chez 
les  grands  Seigneurs  d’Allemagne  , 
on  fait  -on  très-fouvent  ufage. 
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CHAPITRE  XVI. 

Garniture  de  Bouilli, 

T J E bœuf  bouilli  peuc  fe  garnir  de 
vingt  maniérés  différentes  : les  uns 
fervent  au-deffous  un  bon  jus  de  veau 
bien  confommé  •,  d’autres  deux  ver- 
res de  bouillon  réduits  à un  ; quel- 
ques-uns fe  contentent  de  l’afTeoir  fur 
un  lit  de  perfil  , qui  le  borde  tout-, 
autour  ; d’autres  enfin  , plus  déli- 
cats , préfèrent  le  marier  à différens 
objets  , en  lui  donnant  des  garnitu- 
res plus  ou  moins  recherchées. 

En  voici  une  ttès-appétiffante  : 
Coupez  en  dez  deux  tranches  de 
jambon , quelque  champignons  , mo- 
rilles & culs  d’artichauds  , le  tout 
haché  plus  ou  moins  j affaifonnez  de 
fel , poivre  , mufeade  , & une  cuil- 
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lerée  de  moutarde;  faites  culte  dans 
un  peu  de  gtaifTe  blanche  une  heure 
en  cafferole  ; nourriflTcz-le  d’un  jus 
de  bœuf  ou  d’un  verre  de  blond  de 
veau  de  faute  *,  le  tout  de  belle  cou- 
leur ; garnilTez-en  le  fond  du  plat  fur 
lequel  vous  fervirez  votre  bouilli  , 
ayant  foin  de  le  faire  chauffer  aupa- 
ravant , afin  que  la  garniture  ne  s’y 
fige  pas  avant  d’etre  fervie. 

Cette  garniture  peut  fe  varier  i 
l’infini  au  goût  de  l’amateur  & des 
artiftes  intelligens  : maison  n’y  réuf- 
fit  jamais  bien  , qu’autant  qu’on  fait 
choix  des  objets  qu’on  y emploie  , & 
que  les  mélanges  n’en  font  pas  trop 
compliqués. 
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CHAPITRE  XVII. 

Garnitures  cf  Entrées» 

Elles  font  également  fufceptibles 
d’une  multitude  de  combinaifons 
plus  ou  moins  riches  & eftimées  : en 
voici  une  qui  eft  alTez  généralement 
recherchée. 

Faites  blanchir  un  morceau  de 
rouelle  de  veau  , une  petite  tranche 
de  jambon  haché  ou  coupé  en  dez, 
à défaut  de  petit  lard  gras  & maigre; 
faites  revenir  le  tout  en  cafTeroIe  dans 
du  beurre  fondu  , deux  cuillerées 
d’huile  d’olive  , fel  , poivre  , perhl 
& bafilic  ou  eftragon  , avec  une  tran- 
che de  citron  : lorfque  le  veau  & le 
jambon  ont  pris  une  jolie  couleur, 
& ont  rendu  leur  jus  , vous  pouvez 
employer  cette  feule  garniture  à tou- 

Q ^ 
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les  fortes  d’entrées  , foit  de  bouche- 
rie, de  volailles  ou  de  gibier:  il  ne 
faut  feulement  que  les  varier  un 
peu  , afin  que  dans  un  même  re- 
pas on  ne  retrouve  pas  par  - tout  la 
même  chofe. 

Si  c’eft  pour  volaille  , on  y ajou- 
tera du  blond  de  veau  ; fi  c’eft  pour 
du  gibier , on  y joindra  un  verre  de 
vin  blanc  , qu’on  y fera  bouillir  j 
fi  c’eit  pour  viandes  de  boucherie  , 
on  peut  y ajouter  quelques  gouttes 
d’eflence  d’ail , ou  fimplement  deux 
goufles  d’ail  entières  ; enfin  , on 
peut  marier  cette  même  garniture 
avec  toutes  fortes  de  mets  , y ajou- 
ter à fon  gré  les  objets  que  l’on  aime 
le  plus. 

Elle  efl:  en  général  a(Tez  faine  , 
lorfqu’on  a l’attention  d’y  mettre  peu 
de  jambon  & peu  d^épiceries  car  ce 
font  ces  deux  objets  qui  la  rendent 
âcre  & échauffante. 
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LIVRE  'VIL 

L'Art  àe  conferver  des  Viandes  , 
des  Volailles  & des  Légumes 
frais  toute  l'année. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Principes  confervateurs. 

C’est  avec  le  fecours  des  fubf- 
tances  faines  &c  incorruptibles  qu’on 
parvient  à conferver , fans  altéra- 
tion, les  produétions  alimentaires, 
fujettes  à fe  putréfier  ou  à fe  cor- 
rompre : le  fucre  , le  fel,  le  poivre, 
les  aromates,  les  graifles,  la  cire,  le 
fon  , le  vin  , le  vinaigre , l’eau-de- 
vie  , tous  les  liquides  fpiritueux , les 
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huiles  & l*eau  même , font  les  ob- 
jets les  plus  propres  à produire  ces 
heureux  effets,  & prolonger  la  jouif- 
fance  de  toutes  nos  produâiions  ali- 
mentaires, jufques  dans  les  faifons 
tardives  &.  l’cériles , où  l’on  ne  pof- 
fede  que  peu  de  relfources. 

Quoique  les  fecours  les  plus  in- 
génieux d’une  phyfique  fage  , bien 
calculée  & confirmée  par  des  expé- 
riences réitérées , ne  puiflent  jamais 
empêcher  que  nos  alimens  les  mieux 
confervés  ne  perdent  quelque  chofe 
de  leurs  fucs , il  eft  certain  qu’on 
peut , en  y donnant  quelques  foins , 
les  diriger  de  maniéré  à ne  perdre 
que  très-peu  de  leur  première  fraî- 
cheur , fur- tout  lorfqu’ils  n’ont  pas 
été  gardés  un  tems  trop  confidcrable. 

Je  vais  commencer  par  détailler 
les  moyens  de  conferver  toutes  fortes 
de  viandes  dans  les  climats  même 
les  plus  brùlans  de  l’Europe,  3c  je 
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Hr.irâî  par  donner  les  procédés  né- 
ceiïaires  à la  faine  confervacion  des 
légumes. 

Quant  à l’adminiftracion  d’un  frui- 
tier pour  confervei  toute  l’année  les 
fruits  dans  leur  état  naturel  j c’eft  le 
fujet  d’un  petit  ouvrage  particulier 
que  je  publierai  inceflamment. 

CHAPITRE  IL 

Du  Bœiif^  Veau  & Mouton, 

D ANS  les  villages  , châteaux  on 
maifons  des  campagnes,  où  l’on  n’eft 
pas  à portée  d’avoir  tous  les  jours  de 
la  viande  'nouvellement  tuée  , il  y a 
un  moyen  bien  (impie  de  la  confer- 
ver  une  femaine  entière  dans  toute 
fa  fraîcheur  , fans  jamais  craindre 
qu’elle  fe  corrompe.  En  voici  le  pro- 
cédé. 
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ChoitilTez  vingc-cint]  ou  trente  li- 
vres de  boeuf,  veau  , mouton  fraîche- 
ment tués  , la  quantité  qu  on  en  con* 
fomnie  dans  la  femaine  j divifez-là  en 
autant  de  morceaux  que  vous  voulez 
avoir  de  pots-au  feu  j égrugez  du  fel , 
environ  deux  livres,  ajoutez-y  deux 
onces  de  poivre  en  poudre  , & une 
once  de  gingembre  j faupoudrez-en 
des  deux  côtés  toutes  vos  pièces  de 
boucherie  , fans  en  mettre  avec  ex- 
cès i c’eft-à-dire  que  deux  livres  de 
fel  & deux  onces  de  poivre  , doivent 
fuffire  pour  trente  ou  quarante  livres 
de  viande. 

Ayez  un  grand  torchon  neuf,  donc 
la  toile  foit  bien  fetrée  , de  maniéré 
qu’aucune  mouche  ne  puide  y en- 
trer ; faites-en  un  fac  donc  les  cou- 
tures fuient  folides  & à points  ferres  ; 
ajoucez-y  à la  gorge  un  cordon  qui 
puitFe  le  lier  très-exaftemenc. 

Prenez  enfuice  un  autre  torchon 
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blanc  , trempez'le  un  quart  • d’heure 
dans  de  bon  vinaigre  bien  fort  \ lors- 
qu’il fera  bien  imbibé  , fortez-le  du 
vinaigre  , & enveloppez  vos  viandes 
tandis  qu’il  eft  encore  tout  mouillé  ; 
rangez  vos  pièces  de  bœuf,  veau  6c 
mouton  les  unes  fur  les  autres  , de 
forte  qu’il  y ait  le  moins  d’intervalles 
vuides  que  vous  pourrez  entre  chaque 
piece  ; fermez  votre  torchon  , & le 
liez  avec  une  ficelle  moyenne  , de 
maniéré  à faire  forcir  l’air  qui  pour- 
roic  avoir  refté  entre  les  morceaux  de 
viansle  ; plus  elle  s’y  trouve  ferrée  , âC 
moins  elle  y perd  fa  fraîcheur. 

Placez  alors  ce  paquet  dans  le  tor- 
chon de  toile  neuve  coufu  en  forme 
de  fac  , & fermez-en  la  bouche  en  la 
liant  exactement  avec  un  bouc  de 
corde. 

Portez  ce  fac  dans  une  cave  fraî- 
che , & enterrez  le  dans  un  trou  , en 
le  recouvrant  de  maniéré  qu’il  y ait 
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fix  pouces  (3e  fable  ou  <3e  terre  au-def- 
fus  du  fac  : cette  derniere  précaution 
n’efl:  pas  toujours  nécelTaire  j car  j ai 
confervé  de  la  viande  pendant  plus  de 
quinze  jours  dans  toute  fa  fiaîcheur  , 
en  mettant  tout  (împlement  le  fac  au 
fond  d’une  cuve  de  bois  , placée  dans 
un  coin  de  ma  cave  : mais  lorfqu’on 
a intention  de  garder  des  viandes  un 
mois  entier , il  eft  plus  prudent  & 
plus  certain  d’enterrer  le  fac  dans  de 
la  terre  fraîche. 

Toutes  les  fois  qu’on  ira  chercher 
un  morceau  de  viande  , on  évitera 
de  les  manier  avec  la  main  , dont  la 
chaleur  altéré  les  morceaux  qui  ref- 
tenr , mais  avec  un  couteau  : on  pren- 
dra la  piece  dont  on  aura  befoin  , 
on  refermera  & relira  promptement 
le  totihon  vinaigré  , ayant  feulement 
attention  d’y  jetter  deux  fois  la  fe- 
maine  quelques  gouttes  de  vinaigre 
avec  le  bout  du  doigt  pour  lui  confer- 
ver  fa  fraîcheur. 
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Avant  de  mettre  dans  la  marmite 
la  viande  qu’on  aura  fortie  du  fac  > il 
faut  la  faire  tremper  cinq  minutes 
dans  de  l’eau  tiede  , la  laver  un  inf- 
tant  , pour  lui  faire  perdre  le  trop  de 
fel  qu’elle  peut  avoir  , & la  faire  en- 
fuite  bouillir  à l’ordinaire  : on  fera 
étonné  combien  elle  fera  tendre  & 
fucculenie  , & combien  elle  aura  cou- 
fervé  fa  fraîcheur  , 6c  toute  la  bonté 
de  fon  fuc. 

Si  c’eft  une  plece  qu’on  veuille  faire 
rôtir,  il  ne  faut  que  la  layer  un  inf- 
tant  dans  de  l’eau  froide,  la  bien  cf- 
fuyer  t<  la  mettre  i la  broche  , ayant 
foin  de  l’arrofer  avec  un  peu  de  graifle 
blanche  ou  de  beurre  fondu  5 mais 
la  grai^Te  vaut  beaucoup  mieux.  * 

Je  me  rappelle  avoir  oublié  un 
morceau  de  veau  près  de  fix  femaines 
dans  moh  fac,  & a mon  retour  à ma 
campagne  , je  le  trouvai  fi  frais  & fi 
fain,  que  je  le  fis  mettre  à la  broche , 
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apres  l’avoir  iarclé  de  gros  lard  , & je 
puis  dire  que  je  n’ai  jamais  mangé  un 
morceau  de  rôti  plus  excellent  ëc  plus 
délicat. 

On  obfervera  feulement  de  bien 
laver  le  torchon  vinaigré  chaque  fois 
qu’on  aura  vuidé  fa  viande  , & de  le 
faire  tremper  deux  heures  à l’eau 
froide  , avant  de  le  faire  fécher  & vi- 
naigrer de  nouveau  pour  y remettre 
•d’autres  pièces  de  boucherie;  Sc  de 
cette  maniéré  , on  fera  affuré  dans 
les  châteaux  &c  campagnes  les  plus  éloi- 
gnées, de  manger  dans  les  plus  fortes 
chaleurs,  des  viandes  tendres,  bien 
mortifiées  , qui  jamais  n’auront  cette 
fideur  fétide  &:  fufpcde  , qui  annonce 
un  * commencement  de  putréfaétion 
degoLtcante  & dangereufe. 

Cette  maniéré  d’attendrir  les  vian- 
des les  plus  dures  , eft  d’ailleurs  très- 
faine  & trcs-'agréable  ; elle  prévient 
avec  cettitude  tous  les  principes  qui 
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tendent  à fa  putréfadtion  : nul  ver  , 
nulle  mouche  , nul  autre  infcdte  n’o- 
fent  en  approcher  pour  y dépofer  leurs 
ordures  j l’air  même  n’y  pénétrant 
prefqwe  point , ne  peut  en  deflfécher 
les  fucs  ni  en  altérer  la  fubftance  ; 
enfin,  le  vinaigre  l’entretient  fraîche  , 
faine  , tandis  que  le  fel , par  fa  qua- 
lité piccotante  , la  pénétré  , l’atten- 
drit , métamorphofe  fouvent  une 
piece  dure  , compadte  & dégoûtante  , 
dans  fa  première  fraîcheur  , en  un 
rôti  tendre  , fucculent  Sc  délicfeur  , 
quelquefois  meme  plus  délicat  que 
les  pièces  de  rôt  des  Traiteurs  d’une 
ville. 
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.CHAPITRE  111. 

Dindons  , Poulardes  , Chapons  , 
Poulets  conferyés  frais  toute  la  /é- 
maine. 

T' ELLE  plece  de  volaille  qu’on  dé- 
liré bien  attendrir  , & pouvoir  la  gar- 
der plus  de  huit  jours  fans  qu’elle  fe 
gâte  , il  faut  d’abord  qu’elle  eft  fai- 
grtce,  la  faire  plumer  & pendre  au 
crochet  jufqu’au  lendemain  ; vuidez- 
la  troulTez-là  prête  à fcrvir  , la 
flambez  deux  minutes  ; ayez  du  fel 
cgrugé , dans  lequel  vous  mêlerez  un 
peu  de  poivre  , & faupoudrez  légère- 
ment vos  volailles  avec  ce  mélange  3 
ayez  enfuiie  une  vieille  ferviette  blan- 
che de  leflive  , trempez-la  dans  de  la 
bonne  huile  d’olives  3 & après  en 
avoir  exprimé  tout  ce  qui  en  decou- 
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lera  natiireilemenc , enveloppez  y vos 
volailles  , fans  trop  les  comprimer  , 
mais  cependant  de  maniéré  que  la 
fervietce  huilée  touche  de  tous  côtés 
votre  volaille , 6c  qu'il  fe  trouve  le 
moins  de  vuide  poilîble  entre  vos 
viandes  & votre  linge. 

Portez  alors  vos  volailles  enpaque- 
tces  dans  une  cave  fraîche  , & les 
mettez  tout  fimplement  dans  une 
cruche  de  grès  non  vernifTée. 

Avec  cette  feule  précaution  , vous 
conferverez  des  volailles  toutes  prêtes 
à mettre  à la  broche  ou  en  ragoût , 
plus  de  huit  jours  fans  altération  , & 
vous  aurez  la  certitude  de  les  man- 
ger toujours  tendres  jamais  hafar- 
dées  : cette  méthode  eft  non-feule- 
ment très-faine , mais  elle  offre  de 
plus  l’agrément  à la  campagne , d’a- 
voir en  tout  tems  de  quoi  faite  un 
joli  dîner  fur  le  champ , quand  même 
il  furviendroit  dix  perfonnes  à midi 
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qu’on  n’auroit  pas  attendues;  de  forte 
que  fans  embarras  ni  dépenfe  extraor- 
dinaire , on  auroit  dans  une  heure  de 
tems,  potage  , bouilli  , entrées  &: 
rôti  , avec  la  meme  aifance  que  fi 
c’était  l’ordinaire  de  tous  les  jours. 

Enfin  , quoiqu’on  puilfe  également 
conferver  des  volailles , en  fuivant 
le  procédé  du  bœuf  , veau  & mou- 
ton , l’expérience  m’a  prouve  que  les 
volailles  contradent  un  goût  étran- 
ger, qui  n’eft  pas  agréable,  lorfquon 
les  enveloppe  dans  un  torchon  mouille 
de  vinaigre  , tandis  qu’elles  ont  une 
faveur  plus  fine  &:  plus  délicate  lorf- 
qu’elles  ont  été  enfermées  dans  un 
linge  imbibé  de  bonne  huile  : d’ail- 
leurs , cette  méthode  , connue  en 
Italie  & en  Sicile  , eft  fans  contredit 
très-faine , & prévient  tous  les  ger- 
mes poffibles  de  putréfaétion  qui  peu- 
vent attaquer  les  viandes  , & fur-couc 
la  volaille. 
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CHAPITRE  IV. 

Levrauts  , Lapins  , Perdreaux , Çfc. 

C>HOisiss£z-les  frais,  nouvellement 
tués;  dépouillez  vos  levrauts  ou  la- 
pins , vuidez-les  , faites-les  flamber 
deux  minutees , & fur  le  champ  , pré- 
parez-les  de  la  même  maniéré  que  vos 
volailles  : les  perdreaux  & routes  au- 
tres efpeces  de  même  gibier  fe  con- 
fervent  ainfi  parfaifl(iient  huit  jours 
frais , & fouvent  au-delà. 

On  obfervera  feulement  , fl  on 
veut  les  fortir  du  linge  pour  les  ac- 
commoder en  entrée,  delesfaler  très- 
peu  , parce  que  le  fel  qu  ils  ont  bu 
auparavant  , leur  eft  quelquefois  fuf- 
fifant , fans  qu’il  foit  néceflaire  de 
les  épicer  davantage.  Liiez  le  chapitre 
fui  van  c. 
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CHAPITRE  V. 

Sangliers  , Daims  , CJuvradls  , &c, 

I^E  meilleur  moyen  de  conTerver 
plus  de  quinze  jours  , dans  fa  pre- 
mière bonté  , un  quartier  de  fanglier  y 
de  daim  ou  de  chevreuil , c’eft  de 
l’envelopper  de  plantes  aromatiques 
& de  parfums  ahmenraires  : lafauge, 
le  thim  , le  romarin  & le  ferpolet  , 
font  celles  qu’oW  doit  préférer  avec 
d’autant  plus  de  raifon  , qu’elles  con- 
fervenc  aux  pièces  de  venaifon  ce 
goût  fauvage  qui  contribue  à fa  dé- 
licateffe  , & le  diftingue  de  tout  autre 
gibier. 

Il  faut  prendre  la  feuille  des  plan- 
tes que  je  viens  de  nommer  , avec 
toutes  leurs  tiges , en  faire  des  feou- 
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quecs  , & les  fLifpeniire  à l’onibie 
dans  un' grenier  , pour  y,fécher  len-,. 
tement. 

Un  mois  après  qu’elles  auront  été 
pendues  , on  pourra  commencer  à en 
faire  ufage  : on  ne  prend  que  les  feuil- 
les , qu’ou  réduit  groflîerement  en 
poudre  , & qu’on  mêle  toutes  tfn- 
femble  ; on*  y ajoute  une  poignée  de 
fel  pilé,  &c  une  demi-once  de  poivre,' 
Prenez  alors  vos  quartiers  de  fanglier 
ou  de  chevreuil,  & faupoudrez-les 
exadement  par  tout  avec  ces  plantes 
pulvérifées  ; portez- les  enfuite  dans 
une  cave  fraîche  & un  peu  acrée  j pla- 
cez vos  pièces  fur  une  table  qui  doit  _ 
être  en  pente  , afin  que  les  eaux  de  \x 
venaifon  fe  dégorgent  & coulent  fans 
y féjourner. 

On  en  coupera  chaque  jour  ce  qu’on 
deftinera  à fa  confommation  ; & li 
l’on  s’apperçoit  que  quelqu’endroit 
commence  à blanchir  ou  à moifir; 
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on  y mettra  une  pincée  des  mêmes 
plantes  pulvérifces , mêlées  avec  un 
peu  de  fel. 

J’ai  employé  ce  même  procédé  fur 
des  canards  , des  oies , des  lievres  & 
des  lapins  domeftiques  , & j’ai  vu 
avec  fatisfadion  , qu’ils  s’éroient  par- 
faitement bien^confervés  plus  de  huit 
jours  dans  les  plus  fortes  chaleurs  du 
mois  d’août  : ils  ont  eu  de  plus  l’agré- 
ment  d’avoir  exadement  le  fumet 
faurage  des  viandes  noires  j fur  tout 
le  lapin,  qui  , mortifié  de  cette  ma- 
niéré , eft  délicieux. 

Le  Cochon  peut  auffi  fe  conferver 
frais  plus  de  huit  jours  de  cette  ma- 
nière : mais  il  faut  l’embaumer  à part , 
car  il  eft  fujet  à donner  un  goût  aux 
pièces  de  venaifon  , & à en  recevoir 
un  ftimet  qui  ne  lui  eft  pas  agréable. 

Enfin , la  tranche  de  Bœuf,  embau- 
mée huit  jours  de  la  forte  , prend 
exadement  le  goût , l’œil  & le  fumet 
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des  pièces  de  venaifon  , au  point  que 
les  connoUreurs  les  plus  délicats  y 
font  fouvent  trompes  , U le  trouvent 
excellent. 

11  n’y  a pas  lieu  de  douter  que  cette 
méthode  d’embaumer  les  grolTes  vian- 
des , ufitée  avec  fticcès  à Venife  & à 
Naples  , ne  fait  vraiment  falutaire  , 
puifque  les  plantes  qu’on  y emploie  , 
entrent  journellemeut  dans  la  prépa- 
ration de  nos  alimens:  j’en  ai  feule- 
ment retranché  le  caUmus  aronati- 
eus,  racine  violente  ôc  fufpeéte,  dont 
les  effets  ne  font  pas  allez  connus  pour 
ofer  hafarder  de  la  mélanger  dans  nos 
viandes. 
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CHAPITRE  VI. 

Canards^  V ouïes  & Pigeons, 

Les  Canards  & Pigeons  exaéteroenc 
prépares  avec  les  cinq  efpccesde  plan- 
tes du  précédent  chapitre  , fel  & poi- 
vre , fe  confervent  parfaitement  plus 
de  huit  jours  : il  faut  les  flamber 
avant  de  les  embaumer,  les  bien  frot- 
ter & couvrir  par- tout  des  plantes 
pulvérifées , puis  les  porter  à la  cave  , 
& les  ^ pendre  fans  les  couvrir  , 
étant  néceflaire  que  l’air  les  environne 
pour  en  fécher  l’humidité  fuperflue. 

A l’égard  des  poules,  il  faut  fuivre 
la  méthode  du  chapitre  III  , qui  eft 
également  bonne  pour  toute  forte  de 
menu  gibier  , tels  que  faifans  , per- 
draux  , cailles  , . ortolans  , alouet-: 
tes , &c. 


dt  Santi. 


389 


CHAPITRE  VII. 
Bœuf  fait  J confervé  frais  toute  l\innée. 

Dans  les  provinces  où  le  bœuf  e(i 
abondant  & i bon  marché  dans  cer- 
taines faifons  , on  peut  en  faire  une 
provifion  conféquente , & le  confer- 
ver  bon  toute  l’année  : e’eft  une  ref- 
fource  excellente  pour  les  maifons 
où  il  y a beaucoup  de  Domeftiques 
ou  gens  de  journée  à nourrir,  & l’on 
peut  , à la  campagne  , les  faire  vivre 
copieufement  avec  peu  de  dépenfe. 

Il  faut  avoir  une  cuve  capable  de 
contenir  trois  ou  quatre  cens  livres 
de  viande  : celles  de  bois  de  chêne 
font  les  meilleures  ; elles  réfiftenc  le 
mieux  aux  impreffions  du  fel  ; & lorf- 
qu’elles  ont  pris  un  goût  déplaifant  , 
un  coup  de  doloirc  dans  tout  l’inté- 
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rieur,  fufïit  pour  les  rendre  neuves. 
Au  bas  de  la  cuve  , on  fera  un  trou 
d’un  pouce  d’euverture  , qu’©n  bou» 
chera  hermétiquemenr. 

On  commencera  par  laver  tout  le 
dedans  de  la  cuve  avec  de  bon  vinai- 
gre blanc  ou  rouge,  &:  lorfqu’elle  fera 
bien  feche  , on  pourra  commencer  à 
difpofer  fes  viandes  pour  les  y placer. 

La  méthode  la  plus  fCire  de  prépa- 
rer les  pièces  de  bœuf,  c’eft  de  les 
couper  routes  par  petits  morceaux  de 
deux  ou  trois  livres  , le  lendemain 
qu’il  a été  tué  •,  il  faut  en  féparer  les 
peaux  , les  tendons  & tous  les  gros 
nerfs  , qui  ne  valent  rien  à manger  , 
& ne  laiffer  à chaque  morceau  que 
peu  de  graiiïe  , attendu  que  le  gras 
de  bœuf  fe  conferve  moins  bien  que 
le  maigre  , & garde  toujours  un  goût 
défagréable  , qu’il  communique  par 
fois  au  telle  des  viandes. 

Pour  faler  deux  cents  livres  de 
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bœuf  ,il  faut  cgruger  douze  livres  de 
fel  gris  J les  mêler  avec  un  quarteron 
de  poivre  en  poudre  , un  quarteron 
de  gingembre  pulvcrifé,  & deux  li- 
vres de  criftal  minéral  grolïieremenç 
pilé  ; faupoudrez  chaque  morceau  de 
bœuf  avec  ces  épices  de  cous  les  cô- 
tés , mais  cependant  avec  affez  de 
modération  pour  que  la  quantité  ci- 
delTus  pulûTe  fuffire  aux  deux  cents  li- 
vres de  viande.  ' ' 

A mefure  que  vous  avez  falc  chaque 
morceau  , rangez-lc  au  fond  de  la 
cuve,  placez  toutes  vos  pièces  le  plus 
près  qu’il  fe  pourra , de  force  qu’il  y 
ait  entr’clles  le  moins  de  vuide  pof- 
fible  : il  faut  entre  chaque  piece  , 
placer  une  ou  deux  feuilles  du  laurier 
qu’on  emploie  dans  les  ragoûts;  cela 
do  nue  au  boeuf  un  goût  agréable  Sc 
fain  , qui  corrige  l’acide  du  fel  marin  ; 
jontinuez  à ranger  vos  morceaux  lit 
parût , jiif.jii  a ce  que  la  totalité  foi& 
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placée,  & qu’il  refte  encore  fix  pou- 
ces d’efpace  vuide  entre  les  viandes  & 
le  bord  de  la  cuve  de  chêne. 

Faites  alors  bouillir  dans  un  grand 
chaudron  dix  livres  de  Tel  & quatre 
onces  de  poivre  , dans  quarante  ou 
quarante-cinq  pintes  d’eau;  ajoutez- 
y quelques  morceaux  de  gingembre  , 
& laiffez  bouillir  le  tout  une  bonne 
heure  , ayant  foin  de  le  bien  écumcr  ; 
quand  l’eau -fel  ne  rendra  plus  d’écu- 
me , il  faut  la  pa/Ter  au  travers  d’un 
rorchon  blanc  , la  laiffer  refroidir, 
& la  verfer  fur  vos  viandes  , de  forte 
que  l’eau-fel  fumage  un  peu  au  deflus 
des  pièces  de  bœuf;  un  pouce  eftplus 
que  fuflifant. 

Couvrez  la  cuve  avec  un  couvercle 
de  chêne  , qui  la  ferme  le  plus  jufte 
polTible  , & laiffez  vos  viandes  s’y  pé- 
nétrer de  faumure  pendant  cinq  ou 
fx  femaines  ; au  bout  de  ce  tems  , 
elle  fe  ra  auHî  rouge  que  du  verfnil- 
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Ion  , & parfaitement  tendre  ; lorf- 
qu*on  en  voudra  manger , il  faudra 
lui  faire  dégorger  fon  fel  une  demi- 
heure  dans  de  l’eau  chaude  ^ l’y  laver , 
& la  mettre  au  pot.  Les  habicans  de 
la  campagne  préfèrent  ce  bœuf  à la 
viande  tuée  de  frais  , parce  qu’il  a plus 
de  goût , & leur  fait  une  foupe  pi- 
quante avec  des  choux  ou  d’autres  lé- 
gumes. 

Si  au  bout  de  deux  ou  trois  mois  , 
on  s apperçoit  que  la  faumure  & la 
viande  contractent  une  odeur  fétide 
ou  défagréable  , il  faut , avec  dix  li- 
vres de  fel  , poivre  & gingembre  , 
faire  une  fécondé  faumure  dans  trente 
pintes  d’eau,  & après  une  heure  de 
bouillonnement , la  palfer  & lailTer 
refroidir on  ouvre  alors  le  trou  qui 
eft  au  bas  de  la  cuve  , & on  laide 
écouler  toute  l’eau-fel  qui  tend  à s’y 
corrompre;  quand  elle  eft  entièrement 
écoulée , on  y verfe  la  nouvelle  fau- 
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t-fiure  fur  le  bœuf  falé  , & on  le  re- 
couvre comme  auparavant  : en  ob- 
fervant  de  la  changer  ainfi  tous  les 
deux  ou  trois  mois  , on  parvient  à 
conferver  le  bœuf  au-delâ  d’un  an. 

Ce  renouvellement  de  faumure 
ii’eft  jamais  difpen dieux  , parce  qu’en 
faifanr  rebouillit  la  vieille  eau-fel 
qu’on  a faite  écouler  , jufqu’à  l’en- 
tiere  évaporation  de  l’eau  , on  re- 
trouve au  fond  du  chaudron  fept  à 
huit  livres  de  beau  fel  blanc  , qui 
peut  reflervir  encore  : il  n’y  a donc 
de  perte  réelle  , que  deux  ou  trois 
livres  de  fel  , ôe  quatre  onces  de 
poivre  & de  gingembre. 

J’ai  connu  de  bonnes  maifons  en 
Provence  , & des  châceanx  bien  ren- 
tés , où  les  maîtres  mangeoienr  par 
fantaifie  «n  morceau  de  bœuf  falé  ; 
mais  comme  c’eft  un  aliment  grof- 
her  , qui  perd  beaucoup  de  fa  faiu 
bnté  dans  cette  faumure , je  ne  çon- 
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feillerois  cette  nourriture  qu’à  des 
travailleurs  champêtres  , dont  les  ef- 
tomacs  robuftes  digèrent  tout  faci- 
lement. 

Un  morceau  de  bœuf  falé  , de  , 
deux  livres  , cuit  au  four  avec  une 
livre  de  riz  & lîx  pintes  d’eau  , va 
donner  de  quoi  dîner  copieufement  a 
douze  Laboureurs  ou  Domeftiques. 
On  fent , par  conféquent  , que  c’eft: 
une  relTource  très  économique,  puif- 
que  ce  n’eft  qu’environ  qu’un  foi  par 
perfonne. 

i— ■■ 

CHAPITRE  VIII. 

Cuijfis  {T Ole  S"  de  Dinde  confervées 
fraîchis  t’cis  mois. 

Les  oies  de  la  Guienne  de  de  la 
Normandie , fpiit  ordinairement  nour- 
ries dans  de  li  bous  pâturages , qu’el/es 
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font  grofTes , graffes  & prodigleufe- 
ment  fournies  en  chair.  Lorfqu’on 
veut  les  confire  à la  fin  de  l’automne , 
afin  d’en  manger  tout  l’hiver  , il  faut 
choifir  les  oies  & dindes  les  plus 
grades , les  préparer  à l’ordinaire  , & 
les  couper  en  quatre  quartiers  , pour 
les  ranger  dans  un  grand  chaudro»  , 
piece  à piece  , de  maniéré  à laiflfer 
très-peu  de  vuide  entre  chaque  quar- 
tier ; verfez  deflus  afTez  d’eau  pour 
qu’elle  fumage  d’un  doigt  au-defius  , 
& couvrez  bien  votre  chaudron  fans 
le  faler. 

Faites  deflbus  un  feu  clair  & doux , 
qui  cuife  vos  oies  lentement  fans  les 
brûler  : il  doit  bouillir  également  de 
tous  les  cotés  , fans  qu’il  s’élève  de 
gros  bouillons  nulle  part.  Lorfque  vos 
quartiers  d’oie  ou  de  dinde  auront 
bouilli  trois  ou  quatre  heures  de  la 
forte,  ôtez  le  chaudron  du  feu  , le 
laiflez  refroidir  à la  cave  jufqu’au  lcn«‘ 
demain. 
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Préparez  en  attendant  de  grands 
pots  de  terre  vernifles  en  dedans  , en 
les  fâifant  laver  dans  de  l’eau  bouil- 
lante , & les  frottant  enfuite  avec  un 
peu  de  bon  vinaigre  , & les  effuyant 
bien. 

Le  lendemain  , retirez  votre  chau- 
dron de  la  cave,  & vous  trouverez 
au  delTus  environ  deux  pouces  d’epaif- 
ieur  de  belle  graiffe  blanche  figée  au-^ 
deflus  des  volailles  : enlevez  la  promp- 
tement dans  une  terrine  à part,  ob- 
fervant  de  ne  pas  y mcler  de  la  gelée 
d’oie  qui  fe  trouve  au  defidus. 

Remettez  le  chaudron  fur  le  feu 
pendant  cinq  minutes  ou  le  tems  né- 
cefiaire  pour  pouvoir  en  fortir  vos 
quartiers  de  volailles  fans  qu’ils  foient 
remplis  de  gelée  (lorfqu’elle  fera  fon- 
due); ôtez  le  chaudron  du  feu,  & 
for  tez  - en  piece  à piece  vos  oies  , 
dindes  , &c.  rangez  - les  à mefure 
far  des  torchojas  blancs  de  lelîive 
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qui  recevront  votre  gelée  fans  qu’elle 
s’y  perde  ; prenez  alors  vos  quartiers 
d’oie  l’un  après  l’autre  , & féparez*en 
promptement  les  cuilTes  toutes  feules; 
car  pour  les  ofTemens  des  carcaffes , 
le  foie  J &c.  ils  ne  fe  confervent  ]a- 
' mais  bien. 

ElTuyaz  chaque  cuifle  d’oie  avec 
un  linge  blanc  , pour  en  oter  le  peu 
de  gelée  qui  peut  y être  refté  , après 
quoi  vous  les  rangerez  dans  vos  pots 
de  terre  les  unes  fur  les  autres  , fans 
trop  les  preffer  : il  faut  même  avoir 
l’attention  de  lailTer  quelques  vuides 
entr’elles  , afin  que  la  graille  puilTe 
les  remplir  & les  féparer:  en  général  , 
le  mieux  eft  de  ne  mettre  que  dix 
ou  douze  cuifTes  dans  chaque  pot. 

Faites  enfuite  fondre  dans  un  poê- 
lon , fur  un  feu  très-doux , toute  la 
grailfe  blanche  que  vous  avez  tirée  de 
vos  oies  ; & lorfque  vous  aurez  fini 
de  ranger  toutes  vos  cuifles  d’oies 
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cîans  vos  pots , en  y laifl'anc  deux  pou- 
ces de  vuide  entr’elles  & le  bord  des 
pots  ; vous  verferei  doucement  fur 
chacun  votre  grailTe  d’oie  fondue  , 
failanc  enforte  qu’elle  coule  julqu’au 
fond  du  vafe  , & rempliflTe  parfaite- 
ment tous  les  intervalles  vuides  qui 
fe  trouvent  entre  vos  cuilTes  j conti- 
nuez à en  verfer  fur  chaque  pot , juf- 
qu’.i  ce  qu’il  y en  ait  un  bon  travers 
de  doigt  au-delTus  de  vos  pièces  de 
volaille  ; lailîez-les  fe  figer  à l’ombre; 
recouvrez  enfin  chaque  pot  d’une 
grande  feuille  de  gros  papier  plié  en  - 
quatre , & attaché  autour  du  pot  avec 
un  bout  de  ficelle  neuve. 

On  peut  être  afiuré , de  cette  ma- 
niéré , de  conferver  trois  ou  quatre 
mois  des  cuilTes  d’oies  fraîches  dans 
leur  graiffe  , fans  la  plus  petite  alté- 
ration , & d’en  manger  tout  rhirer 
d’aufii  fucculentes  que  celles  qu’on 
polTetle  en  automne  ; il  fuffic  pour 
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cela , de  les  place  dans  une  dépenfe 
qui  ne  foie  pas  humide  , ni  expofée 
â de  maiivaifes  odeurs.  Lorfqu’cn 
voudra  s’en  fervir  , on  découvrira  un 
pot , & avec  une  cuiller  on  percera  la 
grailfe  blanche  , & on  en  fortira  une 
ou  deux  cuilTes  , avec  un  peu  de  la 
meme  grailfe , pour  les  faire  blanchir  ; 
^ avant  de  fermer  le  pot , on  obfer- 
vera  de  recouvrir  les  autres  pièces 
d’oie  avec  la  grailfe  dont  on  les  a dé- 
couverte, bc  de  n’y  jamais  toucher 
avec  les  doigts. 

O 

On  les  accomods  rôties  , en  ra- 
goût, en  papillotes  , ou  avec  des  lé- 
gumes , & c’eft  un  excellent  manger. 
. Quant  aux  carcalfes  des  oies  Ôc  din- 
des , il  faut  les  confommer  dans  le 
ménage  , & fi  on  en  a une  quamité 
-confidérable  , les  faler  & poivrer  lé- 
gèrement pour  les  conferver  quinze 
jours. 

La  gelée  qu’on  a trouvée  au  fond 


^dt  Santé*  ij.oi 

du  chaudron  , bouillie  avec  autant 
d’eau  , doit  donner  des  bouillons  Tuc- 
culens  pour  tremper  U foupe  ; mais 
ils  ont  le  défaut  d’être  un  peu  pefans 
aux  perfonnes  qui  font  délicates.  ' 


CHAPITRE  IX. 

Du  Cochon  falè, 

Hj  E Pefii-falé , ou  la  chair  graiïe  & 
maigre  du  cochon  , eft  une  des  meil- 
leures provifions  de  ménage  qu’on 
puilfe  faire  dans  une  mai  Ton  bien  four- 
nie ; & lorfqu’on  fe  la  procure  dans 
l’arriere  faifon  , où  les  cochons  fe 
tuent  , elle  revient  à bon  compte, 
& donne  beaucoup  de  jouifance  & 
d’économie  , fur  tout  à la  campagne. 
Voici  la  meilleure  maniéré  de  les 
faler  en  Provence. 

Choififîcz  de  beaux  filets  de  co- 
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chon  qui  foienc  entrelardés  , à dé-  v 
faur , les  pièces  les  plus  charnues  , 
pourvu  qu’elles  foienc  toujours  recou- 
vertes d’un  peu  de  graille  : fur  cin- 
quante livres  de  porc  frais  y il  faut 
faire  piler  deux  livres  de  fel  & une 
demi  livre  de  criftal  minéral  , avec 
deux  onces  de  gingembre  en  poudre  , 
le  tout  bien  pulvérifé  ; mélangez-le, 

&:  ayant  coupé  vos  pièces  de  la  grof- 
feur  la  plus  commode  à votre  con- 
fommacion  ordinaire  , prenez  un. 
morceau  après  l’autre , & le  falez  def- 
fus  deffous  & de  tous  cotés  , bien 
également  par-tout , mais  fans  profu- 
fion  , afin  que  vos  deux  ou  trois  livres 
de  compolition  falinc  fuffife  aux  cin- 
quante livres  de  porc  frais  : il  efb 
même  bon  qu’il  en  refte  un  peu,  afin 
d’en  remettre  après  fur  les  endroits 
qui  paroîcronc  les  plus  humides. 

Ayez  enfuite  de  grandes  cruches 
donc  la  bouche  foie  large , & les  ayant 
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bien  nécoyées  avec  de  bon  vinaigre  , 
placez  dans  le  fond  un  petit  grillage 
en  bois  , qui  lailTe  trois  pouces  de 
vuide  entre  lui  & le  fond  de  la  cru- 
che : cet  efpaee  eft  dcftinc  a recevoir 
l’écoulement  des  humidités  faperflues 
que  rend  le  cochon  , de  maniéré  que 
les  pièces  du  fond  n’y  foient  pas 
noyées , & n’y  contradent  aucun  mau- 
vais goût  : fur  ce  petit  grillage  , ar- 
rangez vos  pièces  de  petit  fale  cote  a 
côte  , de  la  maniéré  qui  paroîtra  la 
plus  commode  à les  écouler  fans  fe 
nuire  réciproquement;  couvrez  enfin 
la  cruche  avec  une  afliettc  de  terre  ou 
un  plateau  de  fer-blanc,  autour  def* 
quels  vous  mettrez  de  la  pâte  faite 
avec  de  la  farine  & de  l’eau  , pout  le 
fermer  hermétiquement , & que  l’air 
ne  puifie  y entrer. 

Huit  jours  après  , vous  l’ouvrirez , 
& vous  trouverez  votre  petit  falé 
ferme , d’um  rouge  écarlate  ôc  d’une 
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odeur  charmante  : on  écoulera  toute 
l’eau  qu’il  aura  jeté  au  fond  de  la 
cruche. 

f 

, On  peut  s’en  fervir  tout  de  faite , 
& l’accommoder  aux  choux  , aux  na- 
vers , petits  pois , ragoûts , purées  , ^c. 
Il  faut  avoir  foin  de  remettre  l’affiette 
fur  la  cruche  , chaque  fois  qu’on  y a 
pris  ce  qu’on  veut , & l’envelopper 
tout  fimplemenc  d’un  torchon  confa- 
cré  à cela. 

C’eft  ainfi  que  fe  fait  à Bayonne  & 
en  Provence  ce  petit-falé  cramoifi  S>C 
favoureux,  fi  recherché  des  connoif- 
feurs  ; accomodé  de  la  forte  , il  eft 
moins  pefant  que  fuivant  les  procédés 
ordinaires  , qui  , à beaucoup  près  , 
ne  peuvent  lui  donner  autant  de  lé- 
gèreté ni  de  faveur. 
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CHAPITRE  X.  A 

} 

Préparaiion  du  Lard  de  Bayonne 

.A.  U rapport  de  tous  les  «onnoif- 
feurs,  c’eft  fur  les  côtes  de  l’océan  des 
environs  de  Bayonne  . que  le  cochon 
s’y  prépare  de  la  maniéré  la  plus  fuc- 
culente  Sc  la  plus  faine  ; les  jambons 
& le  lard  qui  viennent  de  certe  ville  , 
font  les  plus  eflimés  de  tout  le  royau-’ 
me.  Voici  comment  le  lard  s’y  pré- 
pare. 

Il  faut  enlever  de  deffus  le  cochon 
la  grande  piece  de  lard  qui  fe  trouve' 
de  chaque  côcé  des  reins , depuis  le 
col  jttfqu’aux  cuilTes  , de  maniéré  à' 
atteindre  jufqu’à  la  chair  maigre  , 8c 
à en  enlever  même  un  peu  , mais 
ttès-lcgérement. 

Pour  foixante  livres  de  lard  ^ il  faut 
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piler  cinq  livres  de  fel  gris  une 

livre  decriftal  minéral. 

Salez -les  bien  également  delTus  , 
deffous  & fur  les  côtés  , & faites  en- 
forte  d’y  confommer  vos  fix  livres  de 
fel  en  entier. 

Montez  vos  pièces  de  lard  dans  un 
grenier  aëré  au  nord,  & placez- les 
l’une  fur  l’autre  en  piramide  fur  une 
planche,  de  forte  que  toute  l’humi- 
dité qui  tombera  de  vos  pièces , puiffe 
s’écouler  librement  : fi  l’on  s’apper- 
çoit  que  quelques  endroits  viennent 
à blanchir  on  les  refrotera  avec  un 
peu  de  fel , & on  les  laiflTeta  au  cou- 
lage jufqu’à  ce  qu’elles  ne  rendent 
plus  aucune  humidité  par  terre. 

Enfin  , pour  achever  de  les  fécher  , 
on  pourra  les  pendre  au  grenier  à une 
cordi  moyenne  attachée  au  milieu  de 
la  piece  ; ic  dans  cet  état , il  fe  dif- 
pofera  parfaitement  bien  à pouvoir  fe 
garder  longtems.  fans  altération. 
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Cette  méthode  eft  préférable  à celle 
de  le  placer  à la  cave  , où  il  ne  feche 
jamais  bien , &:  conferve  un  goût 
d’enfermé , qui  nuit  autant  à fa  dc- 
licatefTc  qu’à  fa  falubrité. 


CHAPITRE  XI. 

Préparation  des  Jambons  de  Bayonne,  ^ 

CoüP£z  vos  jambons  d’une  belle 
forme  , & les  environnez  cinq  ou  fix 
tours  avec  une  corde  , pour  les  obli- 
ger à prendre  la  forme  d’une  poire  ; 
defcendez  - les  trois  jours  dans  une 
cave  bien  fraîche  pour  s’égoutter  j «3c 
deux  fois  par  jour , vous  efluierez  avec 
un  torchon  blanc  toute  l’humidité 
dont  ils  feront  couverts. 

Faites  piler  du  fel  dans  la  propor- 
tion de  deux  livres  : il  faudra  ajouter 
üx  oiices  de  poivre  j une  once  de 
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clous  de gcrofîe, quatre  onces  de  fal- 
pccre  j le  tout  bien  mélangé  en  pou- 
dre j frouez-en  vos  jambons  par- tout, 
en  mettant  davantage  dans  les  en- 
droits qui  feront  les  plus  humides  ; 
vous  les  laiffèrez  huit  jours  fe  bien 
pénétrer  de  cette  faumure. 

Enterrez  enfuite  vos  jambons  dans 
de  la  lie  de  vin  rouge  , à laquelle  on 
ajoutera  des  fommités  de  fduge  & de 
romarin  : il  faut  qu’ils  y trempent 
huit  jours  pleins  ; fortez-les  de  la  lie 
&c  les  prelTez  alors  entre  deux  plan- 
ches pour  en  faire  fortir  l’humidité  ; 
cnveloppez-les  avec  du  foin  bien  fec  , 
& les  pendez  dans  une  cheminée  , 
afin  de  les  y parfumer  deux  ou  trois 
fois  pa»  jour  avec  du  genievre  brûlé  ; 
on  fera  enforte  que  la  fumée  du  bois 
& des  bayes  de  genievre  les  envi- 
ronnent partout. 

Lorfqu’on  verra  qu’ils  feront  bien 
féehes  , on  pourra  les  forçir  de  la  che- 
minée 
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mince  pour  les  pendre  dans  un  gre- 
nier fee  & aéré , où  ils  fe  conferve- 
ront  tant  qu’on  voudra. 

Cette  préparation  de  jambon  , eft 
la  meilleure  & la  plus  délicate  au 
goût;  mais  cela  ne  lui  ôte  pas  l’acrecc 
& la  pefanteur  inféparable  du  cochon 
falé  : c’eft  pourquoi  les  jeunes  gens  & 
les  perfonnes  d’un  tempérament  bil- 
lieux  & chaud , doivent  en  mangée 
très-rarement,  fur-tout  en  été. 


CHAPITRE  XII. 

Jambons  falés  de  Provence, 

O I c I la  maniéré  ordinaire  de  faire 
les  jambons  en  Provence,  qui  font  fou- 
vent  aulïï  bons  que  ceux  de  Bayonne. 

Faites  fondre  dans  une  petite  cuve 
moitié  fel  & moitié  falpêrre  , dans 
moitié  eau  & moitié  lie  de  vin  ; lorf- 
Tomt  /|  S 
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que  eette  niumure  aura  afTez  de  forte , 
plongez-y  vos  jambons  pendant  quinze 
jours  , en  les  couvrant  6l  les  environ- 
nant de  feuilles  de  fauge  , ferpolec 
& romarin. 

Les  quinze  jours  expirés  , fortez- 
les  de  la  faumure  , & les  preflez  vi- 
goLireufement  entre  deux  planches  de 
chêne  , afin  d’en  taire  écouler  toute 
l’humidité  intérieure;  efiuyez-les  bien 
avec  un  torchon  de  le/îive  , & les 
pendez  enfuite  dans  une  cheminée  où 
on  faffe  tous  les  jours  du  feu  ; il  fera 
meilleur , li  on  le  parfume  quelque- 
fois avec  des  plantes  aromatiques. 

Lorfqu’ils  feront  parfaitement  fecs , 
vous  pouvez  les  porter  dans  la  dé- 
pcnfe  , pourvu  qu’elle  foin  feche  & 
bien  aérée. 

Ces  fortes  de  jambons  ont  à-peu- 
près  la  même  faveur  & les  mêmes  in- 
convéniens  que  ceux  de  Bayonne. 

Si  l’on  s’apperçoit  qu’ils  blanchif- 
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fenc  en  qnelqu’eiidroic , on  y remédie 
facilement  en  frotant  les  taches  avec 
de  l’eau-de-vie  J &c  en  y jettant  en- 
fuite  de  la  cendre  par  delfus  \ elle  y 
forme  une  croûte  qui  seche  infeiîli- 
blement  Phumidité  qui  veut  s’exha- 
ler , & prévient  toute  efpece  de  moi- 
filTure  & de  corruption. 

Le  bon  vinaigre  blanc  produit  a'u/îi 
le  même  effet. 


CHAPITRE  XIII, 
SauciJJons  éü  A des. 


Les  mortadelles  ou  fauciffons  d’Ar- 
les , font  des  pièces  de  chair  de  bœuf 
& de  cochon  grofles  comme  le  bras  , 
qui  fe  confervent  toute  l’année  : c’eft 
un  des  môts  les  plus  délicieux  de  la 
Provence  pour  les  déjeunes  d’hiver  • 
^ S ij 
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aiifli  en  envoie-t-on  beaucoup  dans  la 

Capitale. 

Choifiiïez  un  bon  jambon  de  co-» 
chon  , découpez  - le  par  grofles  tran- 
ches , & enlevez-en  toute  la  chair 
pour  la  couper  toute  en  petits  quarrés 
de  la  grolleur' des  dez  à jouer  au  tric- 
trac ; prenez  fix  livres  de  tranche  de 
bœuf , que  vous  couperez  de  même  , 
ainli  que  fix  livres  de  gras  de  cochon; 
fcparcz-en  exaélement  tous  les  nerfs, 
les  peaux  & les  filamens.  . 

Sur  vingt  livres  de  ce  mélange  \ 
vous  mettrez  une  livre  de  fel  pilé , 
une  once  de  poivre  en  poudre,  & 
une  demi-once  de  poivre  en  gros 
grains  ] il  faut  répandre  ces  alTaifon- 
nemens  également  par-tout , & mé- 
langer enfuite  toutes  ces  viandes  dé- 
coupées , de  forte  que  le  gras  fe  trouve 
parfemé  avec  égalité  parmi  le  maigre. 

Choififfez  les  plus  gros  boyaux  d’un 
cochon  tue  depuis  peu  , prenez  ic§ 
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pins  droits , Sc  les  nétôy’ez  bien  à l’eau 
froide  «le  toute  efpece  d’ordure^  fai- 
les  tremper  vingt-quatre  heures  dans 
de  Teau-fel  \ fortez-les  le  lendemain  > 
& les  preflez  bien  entre  vos  doigts 
pour  en  faire  fortir  toute  l’eau  ; ef- 
fuyez-les  avec  une  ferviette  douce  , & 
les  coupez  de  quinze  pouces  de  Ion  • 
gueur  ; liez-les  par  un  bout  avec  de 
la  petite  ficelle  cirée  , & faites-y  un 
nœud  folide  & bien  ferré;  mettez  un 
entonnoir  à l’autre  bout  du  boyau  , 
dont  le  bec  foit  large  & bien  ouvert  » 
& par  fa  bouche  , faites  entrer  dans 
vos  boyaux  vos  chairs  préparées  , en 
les  y prelTant  de  rems  en  tems  avec 
un  bâton  dont  le  bout  foit  plat  : lorf- 
que  vous  les  aurez  remplis  bien  fer- 
rés , liez-les  à Tautre  bouc,  & les 
faites  fécher  au  grand  air , pendus  au 
plancher  d’une  chambre  aérée  ; lorf- 
qu’ils  feront  fecs  , on  pourra  les  def- 

S iij 
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cendre  à la  cave  pour  qu’ils  s’y 
fervent  frais. 

Lorfqu’on  veut  qu’ils  aient  plus  de 
goût  & de  délicatefle  , il  faut,  après 
avoir  achevé  de  les  remplir,  les  en- 
chafier  dans  un  fécond  boyau  de  même 
groiïeur;  leur  fie  s’y  conferve  mieux. 

Tour  le  monde  fait  que  le  faucilTon 
fe  mange  tout  cru  , & le  découpe  pat 
tranches  : il  eft  meme  du  bon  ufàge 
de  les  couper  minces,  Si  d’en  offrir 
plufieurs. 

Quoique  cette  produétion  foit  très- 
recherchée  des  gourmets  , il  eft  cer- 
tain que  fon  excès  échauffe  prodigieu- 
fement  les  jeunes  gens  fanguins  Sc 
billieux  j quant  aux  autres  conltitu- 
tions  , elles  peuvent  en  faire  ufage 
fans  aucun  danger  , fur-tout  en  hi- 
ver , où  l’eftomac  a befoin  d’un  peu 
de  chaleur. 
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'CHAPITRE  XIV. 

AndoiùlliS  & Ctrvzlas. 

Les  andoiiüles  de  ménage  , pour 
garder  tout  l’hiver  , Te  font  avec  chair 
de  cochon  , petit  lard  parfemc  de  pe- 
tits morceaux  de  boyaux  de  cochon 
coupes  par  petits  filets  ; coupez  le 
tout  par  petits  morceaux:  fur  dix  li- 
vre de  chairs  mélangées  , aioutez-y 
une  demi-livre  de  fel , une  demi  once 
de  poivre  , & un  peu  de  canelle  j le 
tout  pilé. 

Choifîfîez  dé  petits  boyaux  de  co- 
chon bien  nétoyés  auparavant  & trem- 
pés une  nùic  entière  dans  du  vin 
blanc  ; exprimez  en  l’humidité  , & 
les  remplirez  du  mélange  ci-delTus  , 
fans  trop  les  prefTer  , parce  que  l’an- 
douille  fe  mangeant  cuite  , elle  fe 

S U 
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gonfle  beaucoup  au  feu , & fe  créve- 
roit  fl  elleétoit  trop  pleine  ; iiez-les 
bien  des  deux  boucs  , & les  pendex 
dans  une  cheminée  pour  y fécher  X 
une  chaleur  douce  , fans  les  préci- 
piter, 

Lorfqu’elles  ne  feront  plus  humi- 
des , vous  les  enterrerez  dans  du  fon 
ou  dans  des  cendres  pour  les  y coii- 
ferver  fix  mois. 

On  les  mange  cultes  dans  du  bouil- 
lon ou  dans  du  lait , ou  Amplement 
cuites  à l’eau  : elles  pofledenc  au  refte 
les  memes  qualités  que  le  faucilTon  » 
quoiqu’à  un  degré  moins  éminent. 

Les  Ce/velas  fe  compofent  avec  de 
la  viande  de  cochon  bien  cendre  , de 
la  panne  de  porc  , fel  &c  poivre  ; on 
hache  bien  le  tout  enfemble,  & on 
en  remplit  tels  boyaux  que  l’on  veut  , 
après  les  avoir  bien  nécoyés  & pré- 
parés j on  les  fait  enfuite  fécher  dans 
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une  cheminée  : mais  ils  ne  fe  confer- 
vent  gueres  au-delà  de  quinzaine  , ÔC 
font  meilleurs  mangés  dans  la  fe- 
maine. 

Il  .y  a de  bons  Cuiûniets  qui  ajou- 
tent à leurs  cervelas  de  la  chair  de 
volaille  , de  lievre , de  faifans  , ou 
des  truHes  , des  marons  , dcc.  cela 
dépend  de  la  fantaifîe  : ils  en  font 
véritablement  plus  fains  & plus  dé- 
licats. 

g,,„M  i „ ^ 

CHAPITRE  XV. 

Choucroute  Allemande. 

C)uTRE  les  légumes  fecs  qu’on  con- 
ferve  toute  l’année  , tels  que  les  pois  , 
aricots  , feves  , lentilles , &c.  on  peur 
encore  avoir  des  légumes  plus  frais 
dans  toutes  les  faifons , tels  que  des 
pois  verds  , aricots  verds  , ofeille  , 

S y 
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choux  - pommes  , laitues , garnitu- 
res , &c.  Commençons  d’abord  par 
Ja  choucroute , ou  maniéré  de  pré- 
parer des  choux  verds  , afin  d’en  avoir 
de  frais  dans  la  morte-fai  Ton. 

Il  faut  choifir  un  demi -cent  de 
choLix-pommés,  dont  les  cœurs  foient 
blancs  , fermes  , & pas  encore  entiè- 
rement mûrs  ; on  ôte  d’abord  les 
grofies  feuilles  vertes  , & on  coupe 
le  chou  par  tranches  horifontales  , 
minces  de  trois  ou  quatre  lignes  j 
Jorfqu’on  les  a tous  découpés  , on  les 
laifTe  deffuer  deux  heures  à fec  dans 
im  baquet , après  quoi  on  les  prefie 
vigoureufement  entre  deux  planches 
pour  en  faire  fortir  toute  l’humidité 
à force  bras. 

On  les  range  enfuite  dans  un  ton- 
neau défoncé  par  un  bout  , qui  foit 
bien  nétoyé  3c  n’ait  au.une  mauvaife 
odeur:  il  faut  commencer  par  jetter 
une  poignée  de  fel  au  fond  du  ton- 
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neau , & y affeoir  un  lit  de  choux  cou' 
péspar  tranches,  de  maniéré  qu’elles 
le  touchent  par-tout , & ne  laidenc 
aucun  vuide  j fur  ce  lit  de  choux , on 
femera  une  poignée  de  fel  pile,  mele 
avec  un  peu  de  poivre  en  poudre  , 
puis  une  fécondé  couche  de  choux  , 
& ainfi  alternativement  une  poignée 
- de  fel  & ifn  lit  de  choux , jufqu’à  l’en- 
tiere  confommation  des  choux. 

Le  fond  qu’on  a enlevé  du  ton- 
neau , doit  être  rogné  fur  fes  bords  , 
de  maniéré  à pouvoir  facilement  en- 
trer & fortir  du  tonneau  sans  s’accro- 
cher nulle  part  j étant  difpofé  de  la 
forte , on  le  mettra  fur  les  choux  , &: 
on  le  chargera  de  tous  côtés  avec 

O 

cinq  ou  fix  grodes  pierres  pefant  cha- 
cune foixanie  livres  , afin  que  le  fond 
ferve  de  prelfe  aux  choux  , & les  com- 
prime parfaitement. 

Avant  la  fin  de  la  femaine  , les 
choux  auront  rendu  beaucoup  d’eau  , 

S v> 
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qui  furnagera  au  - de(Tus  du  couver- 
cle , & bientôt  après , il  s’jr  formera 
une  croûte  qui  annoncera  que  la  chou- 
croute peut  déjà  fe  manger. 

Lx)rfqu’on  voudra  en  faire  prendre  , 
il  faudra  faire  décharger  les  pierres  , 
enlever  le  fond,  prendre  les  choux 
qu’on  veut  avec  une  grande  cuiller  , 
& remettre  fur  le  champ  le  fond  fur 
la  choucroute  , en  la  chargeant  de 
pierres  comme  auparavant. 

Sa  préparation  confifte  à la  faire 
tremper  deux  heures  dans  de  l’eau 
tiede  pour  delTaler  les  choux  j ou  les 
lave  enfuite  dans  deux  eaux  fraîches  , 
après  quoi  on  les  accommode , fuit 
avec  des  perdrix,  du  petit  lard  , du 
jambon  ou  des  faucilTcs  , ou  de  telle 
maniéré  qu’on  veut. 

C’eft  un  des  mets  favoris  des  Al- 
lemands J & dans  le  vrai  il  eft  ex- 
cellent quand  il  rculfit  bien  , & réu- 
ni: de  plus  l’agrément  d’ètre  très-fain 
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à tous  les  tcmpéramens  : il  n’y  â que 
l’excès  qui  puiffe  en  erre  nuilîble. 


CHAPITRE  XVI. 

Choux-Jlcurs  6'  Choux  rouges  confits. 

C>  E S ^eux  efpeces  de  choux  fe  con* 
fervent  très  - bien  dans  le  vinaigre.  - 
voici  comment. 

11  faut  les  faire  blanchir  en  eau 
bouillante  pendant  un  quarr-d’heure , 
après  les  avoir  coupés  en  morceaux  ; 
fortez-les  de  l’eau  & les  laifTez  s’égout- 
ter-fur  des  linges  blancs  j lorfqu’ils 
auront  jetré  leur  eau  , rangezdes  dans 
une  grande  cruche,  fans^rrop  lespref- 
fer  ; ajoutez*y  quelques  clous  de  gi- 
rofle , quelques  poigJiées  de  fel , & 
fniflez  par  remplir  la  cruche  de  bon 
vinaigre  blanc  , jufqu’i  ce  qu’il  fur- 
nage  d’un  doigt  au-delTus  des  choux. 
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Lorfqu’on  voudra  en  manger  après 
trois  femaines  , il  faut  les  faire  trem- 
per une  demi-heure  dans  de  l’eau  fraî- 
che , les  égouter  & puis  les  accommo- 
der de  telle  maniéré  que  l’on  voudra: 
ils  font  fains  , rafraîchifTans  & bons 
dans  toutes  fortes  de  ragoûts. 


N.  B.  S’ils  viennent  à contrader 
un  goût  dcplaifant  , il  faut  les  chan- 
ger de  vinaigre. 


CHAPITRE  XVII. 

tricots  verds  toute  l'annce. 


Choisissez  les  jeunes  & tendres  , 
qui  ne  fuient  pas  encore  parfaitement 
murs  , coupez  en  les  deux  bouts  & 
filandres  qui  font  de  chaque  côté  , 
faites- les  blanchir  deux  minutes  dans 
l’eau  bouillante  y Ix,  su.  les  fortant , 
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jettez-les  dans  l’eau  froide , afin  qu’ils 
ne  perdent  pis  leur  verdure  ; lorfqu’ils 
feront  bien  refroidis , vous  les  en  for- 
tirez  , &:  les  effuierez  bien  entre  deux 
linees  ou  ferviettes  vieilles  , afin  de 
les  egouter  & les  efTuyer  parfai- 
tement. 

Tandis  qu’ils  fe  fechent , il  faut 
compofer  une  eau-fel  compofee  dans 
la  proportion  de  douze  pintes  d eau  , 
quatre  pintes  de  bon  vinaigre , trois 
livres  de  fel  pilé  , une  demi  once  de 
poivre  en  poudre  , & quelques  clous 
de  girofle  ; faites  bouillir  le  tout  une 
demi-heure  dans  un  chaudron  , juf- 
qu’à  ce  que  tout  le  fel  foit  exaârement 
fondu. 

Rangez  vos  aricots  verds  dans  une 
cruche  à provifion  ,fans  trop  les  com- 
primer, & lotfqu’elle  en  fera  pleine 
au  trois  quarts  , verfez  deflus  votre 
faumure  j deforte  qu’elle  fumage  d un 
ou  deux  pouces  au-deflus  de  vos  ari-^* 
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cots  ; veifez  enfin  un  demi -pouce 
d huile  d’olives  au-delTus,  afin  que 
l’air  ni  la  moifilTure  ne  les  attaque 
jamais  \ & par  ce  moyen,  vous  les 
conferverez  l’année  entière. 

Si  au  bout  d’un  mois  , on  s’apper- 
çoitque  la  faumure  ait  pris  un  gcûc 
défagréable  , ou  qu’elle  ait  perdu  de 
fon  fel  , il  faut  en  verfer  deux  pin- 
tes , & les  remplacer  avec  d’excellent 
vinaigre,  en  y ajoutant  deux  petites 
poignées  de  fel. 

Pour  en  faire  ufage  , il  faut  en 
fortir  ce  qu’on  veut  avec  une  cuiller 
d’argent,  jamais  avec  les  doigts  ; on 
les  fait  tremper  une  demi  heure  dans 
de  l’eau  bien  chaude  , on  les  lave 
enfuite  dans  l’eau  froide  , & on  les 
fait  cuire  pour  les  accommoder  comme 
on  les  aime  le  mieux. 

lisent  certainement  le  coup-d’œil 
très  - agréable  ; mais  ils  confervent 
toujours  un  goût  de  vinaigre  qui  n’efl: 
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pas  du  goût  de  tout  le  monde , quoi- 
qu’il foit  alTcz  fain  , ceux  qui^  ne  l’ai- 
ment point,  pourront  les  faire  fecher 
& les  conferver  verds  toute  l’année  , 
de  la  maniéré  fuivante. 

CHAPITRE  XVIII. 

Autre  maniéré  de  fécherdes  Arîcotsverds 
toute  Vannée» 

O^HOisissEz  vos  arîcots  comme  les 
prccédens  , éplucliez- les  , faites  » les 
blanchir , reverdir  a l’eau  froide  , fé- 
cher  &;  eflliyer  de  meme. 

Ainfi  prépares,  enfilez-les  avec  du 
hl  blanc  l’un  après  l’autre,  pour  en 
faire  comme  des  chapelets  de  trois 
ou  quatre  pieds  de  longueur  ; placez- 
les  fur  de  petites  claies  d’ofier,&  met- 
tez-les  dans  le  four  après  qu§  le  pain 
en  aura  été  tiré  ,pour  les  y laifiTer  juf* 


. la  Cul  fine 

qu’au  lendemain;  forcez  les  pour  les 
mettre  dans  une  chambre  aérée  &:  fe- 
*che  deux  jours  feulement  ; le  troi- 
fieme  jour  il  faut  faire  allumer  le  four , 
y f.\ire  un  feu  très  modéré,  & lorfqu’il 
efl:  chaud  , le  nétoyer  pour  y replacer 
vos  aricots  une  fécondé  fois,  àc  les  y 
lai/Ter  cinq  ou  fix  heures  : vous  con- 
noîtrez  qu’ils  font  fuffifammenr  fecs  , 
lorfqu’en  fottant  du  four  ils  calTent 
comme  un  verre  en  les  ployant  entre 
les  doigts  ; s’ils  fléchilfent  fans  fe 
ca/Ter,c’tft  une  preuve  qu’ils  ont  be* 
foin  d’etre  remis  une  troifieme  fois  au 
four,  deux  jours  après  ; ce  qu'on  exé- 
cutera de  la  même  maniéré  que  la 
prccédenre. 

Lorfqu’ils  feront  parfaitement  fecs  , 
on  les  fufpendra  au  plancher  d’une 
chambre  bien  fermée  ou  d’une  dé- 
penfe  qui  ne  foir  pas  humide. 

Lorfqu’on  veut  s’en  fervir,  on  les 
fait  tremper  une  heure  dans  de  l’eau 
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bouillante  , on  en  retire  Iç  fil  fans 
les  brifer , & ils  reviennent  .TOffi  verds 
que’ le  jour  qu’on  les  a cueillis  , & 
réuniiTent  l’agrément  de  n’avoir  au- 
cun goût  de  fel  ni  de  vinaigre  ^ ÔC 
d’être  auili  lai  ns  que  délicats» 


CHAPITRE  XIX. 

Culs  (CArtkhauds  S Concombres  confits 
à Veaufid, 


î L faut  fuivre  exaftement  la  mé- 
thode du  chapitre  XVîl  pour  confire 
les  aricots  verds,en  obfervanc  feule- 
ment que»  les  concombres  , pelés  & 
dépouillés  de  leurs  graines  , doivent 
refter  moins  de  rems  a blanchir  que 
les  culs  d’artichauis  ; quant  à la  pré- 
paration 6c  à la  faumure  , ce  font  les 
mêmes  détails  qu’il  faut  fuivre  en 
tout  point.  > 
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Ces  deux  efpeces  de  légumes  fe 
confcrveiiü  très-bien  confits , & don- 
nent des  reiïourccs  abondantes  pout 
garnir  toutes  forces  d’enirees  en  hi- 
ver : il  fuffit  de  les  faire  delTaler  à 
l’eau  tiede  , pour  les  employer  en- 
fuitc  à la  garnitifre  de  toutes  fortes  de 
mets  ; on  en  fait  meme  des  plats  d’en- 
tre-mcts  très- délicats  , & fur-tout  des 
beignets  ôe  fritures  très  eftimées  des 
connoifleurs. 


CHAPITRE  XX. 

Céleri,  O igné  ns  , Bauravcs  confervés 
jrais. 

On  conferve  longtems  ces  trois  ef- 
peces de  légumes , en  les  enterrant 
dans  du  fablon  dans  une  ferre  ou  une 
cave  fraîche;  mais  comme  on  ne  peut 
pas  les  conferver  toute  l’aniiee  de 


/ 
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cette  maniéré  , on  peut  les  confire  à 
l'eau -fel , mêlée  avec  un  quart  de  bon 
vinaigre. 

Il  fuffic  pour  cela  de  les  faire  blan- 
chir cinq  minutes  dans  l’eau  bouil- 
lante avant  de  les  mettre  dans  la  faû- 
mure.  Le  céleri  doit  être  bien  épluché 
flt  coupé  par  petits  morceaux  de  qua- 
tres  pouces  de  longueur  ; les  petits 
'oignons  s’épluchent  & fe  confifent 
entiers  ; les  gros  fe  coupent  en  qua- 
tre ; enfin , les  betteraves  réuflilTent 
mieux  dans  la  faumure , lotfqu’on  les 
a fait  cuire  cinq  ou  fix  minutes  fous 
des  cendres  brûlantes  , qu’on  les  a 
bien  dépouillées  de  leur  grolTe  enve- 
loppe , & coupées  par  grolTes  tran- 
ches dans  une  cruche  à part  oîi  il  n’y 
ait  point  d’autres  légumes  : comme 
elle  eft  fade  naturellement , il  eft  bon 
de  forcer  un  peu  de  fel  de  de  vinai- 
gre , pour  les  relever  & les  conferver 
cpujours  d’un  beau  çramoifi. 
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Les  betteraves  blanches  fe  coufet- 
vent  de  la  même  maniéré  , &:  veu- 
lent être  confites  dans  de  bon  vinai- 
gre blanc  , mêlé  de  fel  , d’eau  & de 
macis  ; elles  y prennent  un  blond 
doré  faperbe,  & fe  défiaient  de  la 
même  façon  quand  on  veut  les  pré- 
parer ; foit  en  ragoût,  foit  pour  garnir 
des  falades. 

Au  refte,  pourvu  que  tous  ces  gen- 
res de  légumes  perdent  leur  fel  & 
l’âcreté  du  vinaigre  dans  les  eaux  dou- 
ces qu’on  emploie  à les  deffaler  , il 
n’eft  pas  douteux  que  ces  légumes  ne 
foient  de  bonne  qualité,  & ne  four- 
nifient  quantité  de  plats  agréables. 
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CHAPITRE  XXI.  i 

Epinards  , OfùlU  , Pourpier , Chicorée 
confervés  vcrd  pendant  Jix  mois. 

Il  faut  les  éplucher  , les  faire  blan- 
chir deux  minutes  & les  jetrer  dans 
l’eau  froide  , & les  fécher  entre  deux 
fervietces  à demi-ufées  , en  les  com- 
primant légèrement  fans  les  elTuyer; 
lorfqu’ils  feront  également  fecs  par- 
tout , on  les  confira  dans  la  faumure 
des  aricots  verds  , dont  la  prépara- 
tion fe  trouve  au  chapitre  XVII  ; 5c 
moyennant  un  pouce  de  bonne  huile 
d’olives  au-deffus  de  la  faumure , dans 
laquelle  vos  légumes  nageront  à l’aife , 
on  eft  fur  de  les  conferver  toute  la 
morte  faifon  , ou  les  jardins,  potagers 
n'en  donnent  pas  de  verds. 

Il  eft  certain  qu’ils  ne  font  pas  aufti 
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fa  vôureux  que  ceux  qu’on  recueille  en 
etc  ; mais  ils  font  exadement  verds  , 
& fe  confervenc  de  maniéré  à les  man- 
<»er  bons  dans  tous  les  tems# 

O 


CHAPITRE  XXII. 

,/IJperpes  J Houblon  fi*  Cutdons  confits 
en  verd, 

C E s trois  efpeces  de  légumes  fe 
nétoient , blanchvfTent  & confifent  de 
la  même  maniéré  que  les  prccedens  , 
& fe  eonfervent  très'bien  dans  la  fau- 
mure  chapitre  XVII  ; ce  fout  meme 
ceux  qui , avec  les  .culs  d’artichauds  » 
y téuiîilfent  le  mieux  î ils  font  encore 
meilleurs  de  la  maniéré  fuivante. 


CHAPITRE 
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CHAPITRE  XXIII. 

^Artichauds  confervés  verds  tous  entier^ 
toute  l'année, 

(Choisissez  de  jeunes  artichauds 
tendres  & petits  , donc  les  feuilles 
ibient  bien  raniaflees  , faites*Ies  blan-: 
chir  dix  minutes  à l’eau  bouillante 
pour  en  ôter  le  foin  \ remettez-y  les 
feuilles  du  milieu  , que  vous  avez  en- 
levées pour  réparer  le  foin  , & les 
liez  avec  un  fil  blanc  l’un  après  l’au- 
tie  , afin  que  les  feuilles  s’y  confer- 
vent  fans  s’éparpiller. 

Rangez-les  dans  une  petite  crueheV 
& lorfqu’elle  en  fera,  remplie  jufqu’i 
trois  doigts  du  bord , vous  la  rempli- 
rez avec  de  bonne  fuile  d’olives  , qui 
les  fumage  d’un  bon  pouce  ^ couvrez 
Tome  X 


‘434  Cuijint 

la  cruche  d’une  affieue  , & la  portez 

dans  la  dépenfe. 

C’eft  de  toutes  les  maniérés  de 
confire  les  légumes  , la  plus  face  , la 
ÿlus  faine  6c  la  plus  propre  à leur  con- 
server toute  leur  faveur  : quoit]ue  la 
jdépenfe  en  paroiflc  d’abord  effrayante, 
elle  n’efi:  pas  aufll  confidérable  qu’elle 
le  parole , parce  que  l’huile  qui  a fervi 
à confire  vos  arrichauds  , n’a  rien 
perdu  de  fa  bonté,  6c  peut  également 
s’employer  aux  falades  , ragoûts  , fri- 
tures , &c.  Ce  n’eft  donc  qu’une  pre- 
mière avance  qu’il  en  faut  faire 
peur  s’affurer  à peu  de  frais  l’agrément 
d’avoir  des  artichauds  excellens  & 
parfaitement  verds  toute  l’année. 

‘ Les  afperges  , culs  d’anichauds  6c 
autres  gros  légumes  confits  à l’huile 
pure  , font  également  délicieux  , ôc 
d’une  falubrité  qui  ne  laiffe  riçn  d 
'd$  filer. 
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CHAPITRE  XXIV. 

Champignons  , -Alou^crons  & Morilles 
• confits  en  yerd, 

G E s trois  fortes  de  produftions  ; 
donc  les  goûts  bizares  fout  aifez  génév' 
râlement  recherchés  , fe  préparent  de 
deux  maniérés  ; l’une  à l’eau* fel  &: 
au  vinaigre  , l’autre  avec  de  l’huile 
pure , dans  laquelle  ils  fe  conferven,c 
• très-longîems  dans  toute  leur  bonté,, 
lorfqu’ils  ont  été  auparavant  nétoyés 
& bouillis  un  quart-d’heure  dans  l’eau  ; 
on  les  égoute  , les  feche  entre  deux 
ferviettes , & après  les  avoir  arrangés 
dans  une  cruche,  on  les  couvre,  ou 
de  bon  vinaigre  , ou  mieux  encore 
avec  dé  l’huile  d’olives. 

La  première  méthoÜeco'  te  moins," 
mais  elle  a l’inçgnvénient  d’altérer  le 
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goût  des  ckampignons  des  moriU 
les  , au  lieu  que  l’huile  les  adoucit  & 
leur  conferve  parfaitement  toute  leui; 
déliçateffe. 

i - ■ . 

CHAPITRE  XXV. 

’iCornichons  , & Câpres  , Goujjes 
Giroféc  & Graines  de  Capucines^ 

1 

I s quatre  menus  objets  offrent: 
'des  afliettes  d’hors-d’ocuvres  charmant 
les  , qui  aiguifent  l’appétit , ôc  font, 
vraiment  agréables. 

Les  Cornîçhons  doivent  être  choîfis 
d’un  beau  verd , petits  j ou  tout  ai\ 
plus  gros  comme  le  doigt  •,  on  les  eG 
fuie  bien  avec  un  torchon  blanc,  juf« 
■qu’a  ce  qu’ils  n’aient  plus  de  terre  , 
& que  le  duvet  cotonneux  qui  les  en- 
vironne, foit  entièrement  enlevé. 


! 
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Les  Câpres  s’effuient  de  même , 5^ 
«e  doivent  le  blanchit  que  le  lende- 
main qu’on  les  a cueillis. 

Les  Gouges  de  Giroflée  doivent  être' 
choifies  jeunes,  tendres,  d’un  beau 
verd  , & fe  caflTent  facilement  lotf- 
qu’on  les  ploie  : on  les  effuie  bien  i 
& on  les  laiffe  palTer  la  nuit  encre 
deux  ferviettes  feches. 

Les  Capucines  exigent  moins  de 
préparations  : on  les  nécoie',  on  les 
effuie  ôc  on  les  jette  tout  uniment 
dans  du  vinaigre  rouge  coupé  avec 
moitié  d’eau-fel , & cinq  ou  fix  fe- 
maines  après,  on  les  écoule  entière* 
ment,  & on  les  recouvre  de  bon  vi- 
naigre blanc  , où  elles  fe  confervent 
facilement  toute  l’année , èc  peuvent 
fuppléer  aux  câpres  de  maniéré  à s’y 
tromper  quant  au  goût. 

Les  Cornichons , Câpres  & Gonfles 

/■■yi  ♦ • • 

T i]j 
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dt  Gîrojlèc  veulent  être  blanchis  dans 
l’eau  bouillante  : ils  doivent  y bouillir 
un  bon  quart«d'heure  -,  on  ôte  le  chau- 
'dron  du  feu,  & on  les  laifle  refroidir 
dans  la  même  eau  , en  y jettant  un 
.verre  de  vinaigre;  à mefure  que  l’eau 
fc  refroidit  , on  les  voit  redevenir 
'd’un  beau  verd  : il  ne  faut  les  écouler 
'de  l’eau , que  lorfqu’ils  y auront  re- 
pris leur  première  couleur. 

tcoulez-les  & les  rangez  tous  pêle- 
mêle  dans  un  baquet  ; ayez  une  livre 
de  fel  pilé , & poudrez  les  de  fel  fans 
leur  donner  d eau  ; laifTez'les  fc  bien 
'dégorger  dans  le  fel  pendant  vingt- 
quatre  heures  , après  quoi  vous  les  en 
fortirez  pour  les  mettre  dans  du  vi- 
naigre blanc,  où  vous  les  conferverez 
toute  l’année  d’un  verd  fuperbe  ôi 
d’un  goût  excellent. 

Lorfqu’ils  font  bien  faits  , ils  doi- 
vent fe  couper  net  fous  la  dent  lorf* 
qu’on  rriord  dedans.  C eft  , je  penfe» 
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la  maniéré  de  les  faire  la  pins  agréable 
à l’œil  & la  plus  faine  ; & quoique 
ces  fortes  d’hors-d’osuvresne^fournif- 
fenc  pas  de  fues  reftaurans , ils  onc 
l’avantage  de  favorifer  la  digeftioii 
des  autres  alimens  , lorfqu’on  en' 
mange  avec  une  jufte  modération  5 
enfin  , comme  ces  prodüdions  fervenc 
a garnir  une  table  , & à afiaifonnec 
& orner  beaucoup  de  ragoûts  d’en* 
trées  , &c.  il  eft  certain  qu’on  ne  doit 
pas  négliger  de  fé  procurer  tous  les 
petits  avantages  qui  coûtent  peu  de 
chofe  à les  faire  chez  foi , & revien-, 

' nent  très-cher  lorfqu’il  faut  fe  les  pro» 
curer  à prix  d’argent. 


f 
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CHAPITRE  XXVI.' 

'Manltre  de  conferver  les  Truffes  fraîches 
toute  Vannée, 

X_jHs  meilleures  truffes  font  celles 
qui  nous  viennent  du  Dauphiné  6c 
‘de  la  Provence  ; elles  doivent  être 
rondes  , groffes  , l’écorce  bien  dente- 
Jée  , & riritérieur  d’un  beau  bfuxi 
marbré  de  veines  blanches  \ rôdeur 
^n  eft  fuave  & aromatique  , &.  fe  con- 
ierre  très-longtems  dans  les  boétes 
ou  vafes  où  elles  ont  été  pofées.'' 

Après  avoir  fait  choix  du  nombre 
qu’on  veut  en  garder  , il  faut  les  faire 
bouillir  une  demi-heure  dans  de  bon 
vin  de  Bourgogne  , enfuite  on  les 
pele  légèrement , on  les  effuie  bien  , 
on  les  coupes  par  tranches  dans  une 
cruche  de  terre  verniflee  en  dedans. 
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Enfin  i on  verfe  far  toutes  ces  tran- 
ches de  bonne  huile  d’olive , qui  les 
furnage  d’un  pouce  j on  couvre  la 
cruche  avec  un  afiiette  enveloppée 
d’un  linge  j & 011  les  conferve  ainli 
l’année  entière  fans  altération. 

Quant  à l’huile  , bien  loin  d’ctre 
gâtée , elle  prend  le  goût  fuave  des 
truffes  , & communique  aux  falades 
&’  aux  ragoûts  un  goût  exquis  , très- 
eûimé,  que  les  étrangers  qui  l’igno- 
rent, croient  être  le  goût  renommé 
de  l’huile  de  Provence. 


CHAPITRE  XXVII. 

Truffes  confervées  au  fec. 

Ij  is  perfonnes  qui  aiment  les  truf- 
fes , & qui  redoutent  le  goût  de 
l’huile , préfèrent  les  conferver  au 
fec,  En  voici  la  maniéré. 
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Faltes-les  bouillir  une  demi-heure 
'dans  de  bon  vin  rouge  vieux,  laillez- 
les  s’égouter  , elTuyez-Ies  entre  deux 
ferviettes,  fans  les  meurtrir  ; coupez- 
les  par  tranches  de  l’cpaifleur  d’un 
écu  de  fix  francs  j éparpillez-les  fur 
une  claie  , & les  mettez  dans  un 
four  de  Boulanger  , après  que  pain  en 
eft  forti  ; car  fi  le  four  étoit  plus 
chaud  , il  furprendroit  les  truffes  & 
les  calcineroit  : il  faut  les  y laiffer 
trois  ou  quatre  heures  , en  obfervanr 
de  les  forcir  toutes  les  demi-heures 
pour  les  remuer  avec  la  main  , & 
faire  revenir  au- deffus  celles  qui  fe 
trouvent  au  fond  , afin  que  toutes  fe 
fechent  également. 

On  les  lailTera  repofer  dans  I^claie 
toute  la  nuit  ; le  lendemain  au  matin  , 
Qii  enfilera  toutes  les  tranches  de 
truffes  avec  du  fil  blanc  & une  ai- 
guille , pour  en  former  des  chapelets 
de  la  longueur  que  l’on  voudra. 
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Deux  jours  après  , on  les  remettra 
fur  la  claie  , & on  les  expofera  une 
fécondé  fois  dans  le  meme  four  , 
après  qu’on  en  aura  forti  le  pain  j on 
les  y lailTera  encore  trois  heures  : en- 
fin , on  les  en  fortira  pour  les  pendre 
à des  doux  qu’on  mettra  au  plancher, 
foit  dans  un  coin  de  la  cuifine  , foie 
dans  une  dépenfe  feche  & à l’abri  de 
toute  efpece  d’humidité. 

Quoiqu’on  puiflTe  , par  ce  procédé  , 
conferver  des  truffes  toute  l’année,  & 
que  mifes  en  ragoût , elles  foient  pref- 
qu’aufii  agréables  que  les,  truffes  fraî- 
ches , il  eft  cependant  certain  qu’elles 
n’ont  jamais  les-fucs  ni  le  parfum 
fuave  des  truffes  fraîches  confervees 
dans  l’huile  , parce  que  la  chaleur  du 
four  les  leur  a fait  perdre  en  les  fé- 
chant;  elles  font  par  conféquent en- 
core plus  indigefles  que  les  fraîches  , 
'&  n’ont  précifément  d’autre  mérite 
que  celui  de  flatter  le  palais  & l’odo- 

Tvj 


^44  Culjlne 

rat  ; car  les  fucs  en  font  très-cchauf- 
fans,  & le  chyle  qu’elles  nous  dbn^ 
jienc , n’eft  propre  qu’à  enflammer  le 
fang  , ou  à caufer  de  violentes  Indl- 
geftions  , pour  peu  qu’on  paffe  les 
bornes  de  la  fobriécé. 


CHAPITRE  XXVIII. 

Lait  en  poudre  , ou  moyen  d'avoir  en 
poudre  du  bon  lait , qui  fe  conferyc 
longtems fans  altération. 

A voir  combien  le  lait  de  vache 
fe  corrompt  facilement  , on  croiroic 
qu’il  eft  impoflible  de  le  garder  trois 
jours  fans  qu’il  fe  gâte:  voici  cepen- 
dant un  moyen  très-fur  de  le  confer- 
ver  près  d’un  an  fans  qu’il  s’aigriffe 
jamais. 

Faites  traire  devant  vous  vingt 
pintes  de  lait  de  vache , caillez  ■ le 
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far  le  champ  avec  de  la  prelTare  ou  de 
la  fleur  de  chardon  , & da  moment 
cju’il  fera  caillé  , donnez-y  cinq  ou  fix 
coups  de  cailler  qui  aillent  Jufqu’au 
fond  de  la  terrine  , afin  que  le  petit- 
Jait  s’en  fépare  promptement  5 dès 
qu’il  commencera  à paroîcre , il  fa.udra 
fortir  le  caillé  de  la  terrine  & le  met- 
tre dans  une  grande  poêle  à cou-, 
fitures. 

Poudrez  toute-  la  furface  du  caillé 
avec  de  la  Heur  de  farine  très-fine 
dans  la  proportion  de  quatre  ou  cinq 
onces  fur  vingt  pintes  de  lait  ; battez 
bien  tout  le  caillé  pendant  une  demie- 
heure  , afin  que  la  fleur  de  farine  s’y 
amalgame  parfaitement  ; mettez  le 
poêlon  fur  un  feu  de  charbon  modéré  ; 
& fans  jamais  le  faire  bouillir  , vous 
réchaufferez  par  degrés  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  feulement  très-brCiIant  & 
qu’il  rende  beaucoup  de  fumée  ; vous 
continuerez  ainli  d’entretenir  le  feu 
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dans  le  même  degré  de  force  pendant 
fept  à huit  heures  , afin  que  toute  l’hu- 
midité du  lait  s’évapore  , &:  qu’il 
s’épaidilTe  beaucoup. 

On  aura  attention  de  le  remuer  fou- 
vent  avec  une  cuiller  d’argent  , pour 
en  faciliter  l’évaporation  , jufqu’à  ce 
qu’il  foit  devenu  aufii  épais  que  de 
la  pâte  de  guimauve  ou  de  la  pâte  de 
farine  , telle  qu’elle  eft  lorfqu’elle  eft 
paîtrie  Sc  prête  à être  mife  au  four. 

Otez  alors  le  poclo'n  du  feu,  8c 
fortez  en  toute  la  pâte  de  lait  , pour 
la  mettre  fur  une  claie  d’ofier  neuve  , 
qui  n’ait  jamais  fervi  à rien  depofer  ; 
étendez  la  grofîîerement  delTus  , de  la 
mettez  dans  un  four  peu  chaud , tel 
qu’il  eft  lorfqu’on  en  fort  le  pain  cuit  j 
laiftez-y  la  pâte  de  lait  jufqu’au  len- 
demain matin  , en  y-  regardant  de 
temps  en  tems , pour  s’alTurer  que  le 
four  ne  foit  pas  trop  chaud  ; car  pour 
peu  que  la  chaleur  fût  trop  vive,  la 
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pâte  prenàroit  audi-tôt  une  couleur 
de  citron  qui  la  gâteroit  beaucoup. 

Ou  lui  confervera  facilement  un 
beau  blanc  , pourvu  qu’on  la  remette 
fécondé  fois  au  four  , toujours  à cha- 
leur modérée  , & on  ne  ceffera  de  1 y 
mettre , que  lorfque  la  pare  fera  de- 
venue dure  comme  du  fucre  j alors 
on  la  retirera  , on  la  fera  piler 
tout  de  fuite  dans  un  mortier  de 
marbre;  car  ceux  de  bronze  lui  com* 
muniqueut  u/i  goût  de  métail  qui  eft 
déteftable  : enfuite  on  la  pafTera  au 
tamis  , 5c  on  en  mettra  la  poudre  dans 
des  CarafFes  de  verre  ou  de  grandes 
bouteilles  de  verre  blanc,  qu’on  bou- 
chera hermétiquement  avec  nn  bou- 
chon de  liege  & un  chapeau  de  par- 
chemin. 

Il  fe  conferve  ainfi  jufqu’au  renou- 
vellement des  herbes  de  mai , & lorf- 
qu’on  veut  la  convertir  en  lait,  on  eu 
délaie  une  once  en  poudre  dans  un 
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demi-verre  d’eau  tiede  \ & lorfqu’elle 
eft  bien  détrempée  , on  achevé  de  la 
délayer  avec  une  chopine  d’eau  tiede, 
& on  le  mec  fur  le  potager  avec  un 
feu  doux , pour  qu’elle  achevé  de  s’y^ 
fondre  parfaitement  : on  aura  atten- 
tion de  la  remuer  toujours  avec  une 
cuiller  d’argent,  Jufqu’à  ce  qu’il  com- 
mence à bouillir  & à s’élever  en  bouil- 
lonnant ; ôtez-la  du  feu,  lailî'ez-la 
refroidir , & l’employez  à tous  les 
ufages  du  lait  ordinaire. 

Quoiqu’il  foit  moins  rafraîchiffanc 
& moins  nourriffant  que  le  lait  frais  , 
ce  moyen  eft  toujours  agréable  pour 
le  confervcr  dans  les  lieux  ou  le  laie 
eft  rare.,  & ne  donne  que  pendant 
un  tems  de  l’année. 

n faut  que  les  flacons  qui  le  con- 
tiennent , foienc  tenus  dans  un  lieu 
bien  fec. 
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Moyen  de  confetyer  le  Beurre  frais 
pendant  un  mois,  • 

jAlwssitôt  que  le  beurre  eft  bien 
battu  , mettez-le  dans  une  terrine 
Je  côuvrez  d’eau  fraîche  de  manière 
qu’elle  fumage  d’un  doigt  au-deflus , 
Sc  pofez  la  terrine  à la  cave  on  dans 
l’endroit  le  plus  frais  de  la  maifon.  , 
Le  lendemain  matin,  jettez  l’eau 
'de  la  terrine  , & coupez  tout  votre 
beurre  en  morceaux  , qui  foient  touc 
au  plus  d«  la  geoffeur  d’une  pomme 
de  reinette  \ mouillez  vos  mains  dans 
l’eau  fraîche , & roulez  chaque  mor- 
ceau de  beurre  entre  vos  mains  , en  le 
preflarft  dans  tous  les  fens , afin  d’en 
exprimer  le  refte  de  petit  lait  qu’il 
peut  renfermer  encore  3 donnez- lui 
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enfin  la  forme  d’un  œuf,  & les  jetiez 
dans  une  terrine  pleine  d’eau  fraîche. 

Faites-en  autant  à chaque  morceau  , 
& lorfque  vous  aurez  fait  la  meme 
opération  i\  tous  , mettez  quelques  pe- 
tites branches  de  bois  de  frêne  en  tra- 
vers , pour  retenir  le  beurre  fous  l’eau , 
de  forte  qu’il  en  foie  entièrement  cou- 
vert. 

Il  fuffit  enfuite  de  changer  l’eau 
chaque  jour  , & de  faire  la  même  pré- 
paration au  beurre  deux  fois  par  fe- 
maine. 

C’eftainfi  que  les  PatifiTiers  confer- 
veni  du  beurre  tout  l’hiver,  & qu’ils 
en  vendent  de  frais  dans  la  morte 
faifon  , qui  fouvent  a été  fait  il  y a 
plus  de  deux  mois. 

Quoique  ce  beurre  ne  puifle  jamais 
être  aufiî  frais  & auffi  nourrilTant  que 
celui  qui  a été  battu  de  la  veille  , il 
n’en  eft  pas  moins  falutaire  & propre 
à former  un  bon  chyle  ; l’expérience 
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a même  prouvé  que  pour  faire  de  la 
pâtiiïerie  bien  feuilletée  , il  réulîifToic 
mieux  , ain(î  préparé  , que  celui  qui 
croit  le  plus  frais  j il  eft  bon  cepen- 
dant qu’il  ne  foit  gardé  qu’un  mois, 
quoiqu’il  foit  très-poffible  de  le  con- 
ferver  jufqu’a  crois  mois. 

Quant  à la  préparation  du  beurre 
falé,  j’ai  donné  la  meilleure  maniéré 
donc  on  fe  fervoic  pour  le  préparer 
en  Brecagne  j on  pourra  donc  y avoir 
recours  pour  les  campagnes , où  l’abon- 
dance du  lait  & du  beurre  offre  la 
facilité  d’en  faire  en  été  la  proviflon 
d’hiver. 
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CHAPITRE  XXX. 

'Manière  de  conferver  des  Oeufs  pendant 
Jix  mois, 

0>HOisissiz  €tî  été  les  œufs  les  plus 
frais  , bien  pleins  , tranfparens  ,ayaiu 
* le  moins  de  germe  poffible  ; faites 
fondre  trois  onces  de  cire  blanche  dans 
une  demi-livre  d’huile  d’olive  , lailTez 
refroidir  le  tout , & prenant  au  bout 
du  doigt  un  peu  de  cérat , frottez -en 
tous  vos  œufs  l’im  après  Pautre  bien 
également  par-tout , de  forte  qu’il  ne 
refte  aucun  endroit  fut  vos  œufs  qui 
n’en  foit  frotté. 

Ayez  enfuite  une  petite  cuve  de 
bois  J au-dedous  de  laquelle  il  y ait 
un  robinet  qu’on  puKTe  ouvrir  a vo- 
lonté j aflfoyez-là  dans  un  lieu  5e  fitua- 
Ûon  commode  à en  faire  écouler  l’eau 
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quand  TOUS  le  voudrez;  rangez-y  vos 
cruf  préparés  , en  formant  d’abord  im 
premier  lit  au  fond  de  la  cuve  , puis 
un  fécond  furie  premier,  & conti** 
nuanc  toujours  jufqu’à  ce  que  tous 
yos  œufs  aient  été  placés. 

Le  robinet  de  la  cuve  étant  fermée 
Ycrfez-y  plufieurs  fceaux  dleau  , juf- 
qu’à ce  qu’elle  fumage  de  trois  tra- 
vers de  doigt  : il  fufïira  pour  lors  de 
laifler  émuler  tous  les  jours  la  moitié 
de  r eau  qui  eft  dans  la  cuve  , & de 
la  remplacer  fur  le  champ  avec  autant 
d’eau  très  - fraiche  ; 3c  par  ce  feul 
moyen  , on  parviendra  à conferver 
des  œufs  très-Iongtems  , & ils  feront 
très-pleins , & prefqu’auffi  laiteux  ÔC 
auflî  délicats  que  les  œufs  pondus  de 
la  veille. 

Quoique  ce  procédé  m’ait  eom* 
plettement  réuflî , je  me  fuis  cepen- 
dant apperçu  que  dans  le  nombre  des 
oçufÿ  de  la  cuve , il  y avoit  quel- 
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qiies-nns  qui  étoienc  moins  laiteux 
que  les  ancres  \ cela  m’engagea  à n’eu 
préparer  l’année  fuivante  que  ceux  qui 
étoient  frais  du  jour  même  , & de  ne, 
préparer  au  cérac , & placer  dans  ma 
cuve  , que  ceux  donc  j’écois  parfaite- 
ment certain. 

Cette  précaution  a eu  le  plus  heu- 
reux fucccs , 5e  fur  cinq  cents  œufs 
ainfi  choilis  , il  ne  s’en  eft  trouvé  que 
trois  d’altérés  , 5e  cela,  parce  qu’ils 
étoient  légèrement  fendus,  5e  que 
l’eau  avoir  filtré  au  travers  de  la 
coque. 

Quant  à leur  falubrité  , je  penfe 
qu’au  défaut  des  œufs  frais , ceu3j-ci 
ne  laiffent  prefque  rien  à defirer. 

Ce  moyen  eft  très-avantageux  pout 
manger  en  hiver  des  œufs  à aufti  bon 
marché  qu’en  été. 


fin  du  Tome  premier'^ 
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